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ОСНОВНЫЕ НАПРАВЛЕНИЯ РЫБОХОЗЯЙСТВЕННОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
СТРАНЫ 

 
 

Касьянов Г.И. д.т.н., проф. 
ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет» 

Проанализированы пути сохранения водных биологических ресурсов и перспективы 
дальнейшего развития рыбоперерабатывающих предприятий страны. 

 
Ключевые слова: съезд работников рыбного хозяйства, Росрыболовство, Министер-

ство рыбного хозяйства РФ. 
 
The ways of aqua biological resources sparing and prospects of further development of 

domestic fish processing enterprises have been analyzed. 

Key words: the conference of fish industry workers, Rosrybolovstvo, Ministry of fish in-
dustry of RF. 

 
За последние годы федеральные органы исполнительной власти совместно с ассо-

циациями, объединениями рыбаков осуществили ряд мер, которые привели к стабилиза-
ции работы отрасли. Конструктивный разговор об этом шел в феврале 2012 г. на III Все-
российском съезде работников рыбного хозяйства. Росрыболовство прогнозирует объем 
вылова рыбы в 2012 году не ниже прошлогоднего - около 4 миллионов 300 тысяч тонн. 
Это значит, что внутренний рынок должен быть насыщен отечественной рыбой на 80 про-
центов и цены на минтай, горбушу и селедку могут остаться на уровне прошлого года. 

За последние 4 года сети российских рыбаков стабильно тяжелеют на 300 тысяч 
тонн. Фактически заново создана нормативно-правовая база отрасли. Доли квот распреде-
лены на 10 лет, а рыбопромысловые участки - до 20 лет. Работает стратегия развития от-
расли до 2020 года, есть отдельная федеральная целевая программа. 

Это произошло, прежде всего, благодаря принятию Федерального закона «О рыбо-
ловстве и сохранении водных биологических ресурсов», отмене аукционных торгов кво-
тами и введении прозрачной системы наделения пользователей долями квот на добычу 
(вылов) водных биологических ресурсов на десятилетний период на исторической основе 
путем заключения договоров о закреплении долей, обновлению бассейновых правил ры-
боловства, а также внедрению оперативного управления промыслом тихоокеанских лосо-
сей.  

Следует отметить улучшение работы Росрыболовства по подготовке приказов и ре-
гулированию рыболовства. Создание территориальных управлений Росрыболовства и ор-
ганизация их работы позволило обеспечить своевременное оформление и выдачу разре-
шений на промысел, а также организацию целого ряда других мероприятий.  

Положительный импульс для вывода отрасли из кризиса и ее стабилизации дали ре-
шения, принятые Государственным советом под председательством Президента Россий-
ской Федерации В.В.Путина. Радикальное изменение подхода федеральных органов ис-
полнительной и законодательной власти к проблемам рыбохозяйственного комплекса соз-
дало уверенность в работе компаний, объединений, позволило им перейти к долгосрочно-
му планированию бизнеса и начать обновление основных производственных фондов. 

Снижение платы за водные биоресурсы, введение ставок единого сельхозналога для 
градообразующих предприятий, гарантированное обеспечение пользователей промыш-
ленными квотами создали в целом условия для инвестиций в отрасль, в том числе для об-
новления и модернизации флота. Происходит дальнейшая капитализация отрасли, часть 
рыболовных компаний, имеющих недостаточный для рентабельной работы объем долей, 
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объединяются с более мощными предприятиями. Одновременно возрос выпуск пищевой 
рыбной продукции, а доля рыбной продукции российского производства на внутреннем 
рынке составила 78% от общего количества. Оборот предприятий рыбохозяйственного 
комплекса за последние годы увеличился с 54 млрд.рублей до 129 млрд.рублей, при этом 
доля прибыльных организаций в целом по отрасли составила около 80%, а среднемесяч-
ная заработная плата достигла 25,5 тыс.руб. Рыбная отрасль по темпам роста ВВП и вало-
вой добавленной стоимости занимает 2-е место среди основных отраслей экономики Рос-
сии. Темп роста ВВП в рыбной отрасли за 2011 год достиг 13,2%, что в 3 раза превосходит 
среднероссийский показатель, который составил 4,3%. 

До сих пор так и не выработано четкой позиции по государственной поддержке фи-
нансирования строительства судов рыбопромыслового флота. поставке оборудования и 
механизмов для судов, планируемых к постройке на российских верфях, а также по под-
держке строительства и модернизации береговой переработки. Вместо этого просматрива-
ется желание отдельных ведомств перераспределить квоты на вылов водных биоресурсов 
в пользу судостроителей без какой-либо ответственности за окончательный результат дея-
тельности. 

Отмечая рост таких показателей, как добыча водных биоресурсов, производство и 
потребление рыбопродукции, средней заработной платы работающих в отрасли, прибыли 
и рентабельности, сокращение дебиторско-кредиторской задолженности, делегаты и уча-
стники Съезда посчитали, что в отрасли сохраняется доминирование стратегии выжива-
ния, а не развития. Степень износа флота как основы производственного потенциала от-
расли, давно стала запредельной и превысила 80%. Береговая переработка осуществляется 
преимущественно в цехах и на производственных линиях с почти 100% износом и крайне 
низкой степенью загрузки мощностей. При общем положительном сальдированном фи-
нансовом результате по отрасли, рыбопереработка остается убыточным видом деятельно-
сти. Отдельные точки роста в реконструкции и модернизации рыбообрабатывающего 
производства, преимущественно наблюдаемые в некоторых приморских регионах, не ме-
няют общей картины его технико-технологической отсталости, что негативно сказывается 
на конкурентоспособности продукции отечественного производства, как по качеству, так 
и по цене, и способствует активной импортной интервенции на внутренний рынок рыбо-
продукции. Сохраняется дефицит отечественной продукции глубокой переработки, что 
предопределяет высокую долю импортных поставок в этом сегменте продовольственного 
рынка. Состояние отечественной аквакультуры не соответствует ни тенденции мирового 
развития, ни потенциальным природным возможностям России. 

Находящийся на рассмотрении в Государственной Думе РФ и утвержденный в пер-
вом чтении проект федерального закона «Об аквакультуре» нуждается в значительной до-
работке. В первую очередь в связи с тем, что в нем не достаточно четко дана характери-
стика аквакультуры, как направления рыбохозяйственной деятельности, не в полной мере 
определены правовые и экономические механизмы развития аквакультуры и обеспечения 
её экологической безопасности. 

Несмотря на сформировавшуюся в течение последних пяти лет положительную тен-
денцию роста сальдированного финансового результата, абсолютная величина прибыли 
не позволяет интенсивно обновлять физически и морально устаревшие основные фонды 
за счет собственных средств, а низкая степень инвестиционной привлекательности отрас-
ли, как и недоступность кредитных ресурсов не создают условий системной реализации 
складывающихся благоприятных предпосылок. 

Необходимо обратить внимание на избыток ограничительных мер и контрольно-
надзорных мероприятий, которым подвергаются в основном законопослушные пользова-
тели водными биоресурсами. Несмотря на многочисленные обращения в адрес Прави-
тельства Российской Федерации, региональных администраций, научно-
исследовательских институтов и общественных рыбацких организаций весьма острыми 
остаются проблемы научного обеспечения рыбохозяйственной деятельности (особенно в 
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области оценки запасов водных биоресурсов). К ним относятся отсутствие достаточного 
финансирования, непродуманное введение законодательной нормы об обязательном 
уничтожении выловленных в научных и контрольных целях биоресурсов, повлекшее за 
собой сокращение качества и количества ресурсных исследований, отсутствие современ-
ного научно-исследовательского флота. До настоящего времени не определен статус на-
учного обеспечения аквакультуры, что сдерживает развитие указанного направления. Все 
это препятствует неистощительному эффективному использованию биоресурсов, доступ-
ных российскому рыболовству. 

В последнее время начинает ощущаться дефицит кадров. Особенно плавсостава, как 
рядового, так и командного звена. Такое положение сложилось ввиду сокращения учеб-
ных программ для морских специальностей, отсутствия необходимой базы для прохожде-
ния практики курсантами непосредственно в море. Требуется продуманная, целостная 
программа подготовки кадров для рыбной промышленности и особенно плавсостава, а 
также законодательное обеспечение условий проведения производственной практики кур-
сантов на судах рыбопромыслового флота, гарантий получения рабочих мест по оконча-
нию учебы. За годы законодательных и административных реформ государственная ста-
тистическая система не претерпела кардинальных изменений и не соответствует особен-
ностям современного производства и управления отраслью. 

Негибкая система льготного налогообложения для предприятий рыбной отрасли, в 
первую очередь в ее перерабатывающем секторе, приводит к банкротству части компаний 
или сокращению объемов производства продукции. 

Особенно остро стоит вопрос резкого роста затрат на электроэнергию, отопление и 
другие текущие расходы береговых предприятий необходимо введение единого сельхоз-
налога для всех предприятий рыбохозяйственного комплекса от рыбодобычи до рыбопе-
реработки, а также обеспечение доступа предприятий рыбохозяйственного комплекса к 
долгосрочным инвестиционным ресурсам за счет создания специальных финансовых ин-
струментов и мер государственного содействия. 

Вступление России в ВТО приведет к усилению импортного давления на российский 
рыбный рынок, облегчит доступ продукции иностранных компаний, усложнит работу 
российских рыбопромышленных предприятий и хозяйств аквакультуры. 

Необходимо утвердить в 2012 году нормативные документы Таможенного союза по 
регулированию качества и безопасности рыбопродукции, обеспечивать исполнение обяза-
тельства Российской Федерации по снижению импортных пошлин на ввозимую продук-
цию из водных биологических ресурсов постепенно, используя весь отведенный для этого 
срок, не допуская обвального и скоропалительного снижения уровня импортных пошлин. 

Практика последних лет неопровержимо свидетельствует, что существующий статус 
Федерального агентства по рыболовству и его ограниченные функции не позволяют этому 
федеральному органу в полной мере обеспечивать системное развитие рыбохозяйственно-
го комплекса Российской Федерации от процессов добычи (вылова) до реализации.  

Назрела необходимость преобразовать Агентство в Министерство со всеми полно-
мочиями для системного развития рыбохозяйственного комплекса и формирования госу-
дарственной политики в области добычи, переработки, хранения, транспортировки и 
обеспечения безопасности уловов водных биоресурсов и продукции произведенной из 
них. Создать национальную систему прослеживаемости происхождения и перемещения 
рыбной продукции с целью упорядочения оборота водных биоресурсов и продукции из 
них, сохранения водных биологических ресурсов, снятия излишних административных 
барьеров, повышения эффективности государственного контроля создания в структуре 
органов государственного управления Министерства рыбного хозяйства России. 

Необходимо наделить Минрыбхоз России правами и полномочиями, обеспечив мак-
симальную концентрацию в одном органе исполнительной власти всех функций государ-
ственного управления, необходимых для выработки и реализации государственной рыбо-
хозяйственной политики в интересах достижения ее главной цели – обеспечение продо-
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вольственной безопасности в части потребления населением России рыбы и морепродук-
тов не менее установленной медицинской нормы, с учетом экономической доступности со 
стороны населения и соблюдения порогового критерия продовольственной независимо-
сти. 

 
ПЕРСПЕКТИВЫ СОВЕРШЕНСТВОВАНИЯ ТЕХНОЛОГИИ МЯСНЫХ И 

РЫБНЫХ ПРОДУКТОВ 
 

 
Касьянов Г.И. д.т.н., проф. 

ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет» 
Кафедра технологии мясных и рыбных продуктов КубГТУ является одной из ведущих 

в стране по разработке инновационных технологических решений. Сотрудники кафедры 
успешно выполняют исследования в области газожидкостных технологий, использования 
ЭМП НЧ для обработки пищевых сред и другие работы. 

 
Ключевые слова: мясные продукты, рыбное сырье, СО2-экстракты, технология, элек-

тромагнитное поле. 
 

The department of meat and fish products of KubSTU is one of leading in the area of inno-
vative technological solutions. The contributors of the department successfully fulfill the research-
es in the area of gas-liquid technologies, use of EMF LF for food products treatment and other re-
searches. 

Kew words: meat products, fish raw material, CO2 – extracts, technology, electromagnetic 
field. 

 
Вопросы совершенствования технологии продуктов питания на основе сырья живот-

ного происхождения, с направленным изменением химического состава, соответствующим 
потребностям организма человека, для различных возрастных групп населения соответст-
вуют «Доктрине продовольственной безопасности РФ» и основным положениям концеп-
ции «Основы государственной политики Российской Федерации в области здорового пита-
ния населения на период до 2020 года». 

Мясные изделия занимают в этом ряду особое место, являясь основным источником 
белка в питании человека, при недостаточном потреблении которого нарушаются процессы 
роста и развития организма, регуляции нервно-психической деятельности. Экономически 
наиболее выгодным является увеличение объемов производства мясных продуктов за 
счет повышения выходов продукции, однако при таком решении невозможно полностью 
обеспечить нормальное развитие и функционирование человеческого организма. Поэтому 
необходимо ориентироваться на усовершенствованные технологии, которые направлены на 
разработку изделий, сочетающих высокие производственные показатели, а также качество, 
пищевую и биологическую ценность изделий. 

Производство мясных полуфабрикатов является наиболее динамичной отраслью мяс-
ной промышленности. Объем выпуска мясных полуфабрикатов в России в 2011 г. вырос по 
отношению к 2000 г. в 8 раз и составил 1,5 млн. тонн. При этом большую часть составля-
ют замороженные полуфабрикаты  из-за удобства их использования и длительного срока 
хранения. 

Процессы, происходящие при хранении рубленых мясных полуфабрикатов, сопро-
вождаются накоплением продуктов распада белков и липидов и приводят к снижению пи-
щевой ценности и органолептических свойств продукции. Накопление продуктов окисле-
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ния липидов ограничивает продолжительность хранения мясных продуктов и отрицательно 
влияет на безопасность замороженных продуктов.  

В реализации данного направления важное место занимает изучение состава и свойств 
отечественного белоксодержащего сырья, доступного для производителей, и разработке 
технологий его использования. В этом отношении несомненный интерес представляет ис-
пользование зародышей семян зерновых и бобовых культур, который выделяют в качестве 
вторичного продукта в процессе обработки зерна. 

Имеющиеся данные о составе и свойствах зародышей семян позволяют рассматривать 
их не только как ценное пищевое сырье, но и ингредиент, который может быть использован 
для стабилизации функциональных свойств мясных и рыбных систем, в том числе с менее 
выраженными технологическими свойствами, в частности, мяса птицы механической об-
валки, фаршей из рыб малоценных пород. 

В этой связи исследования, связанные с изучением технологического потенциала заро-
дышей семян, теоретическим и экспериментальным обоснованием целесообразности приме-
нения его в технологии мясных и рыбных продуктов следует считать актуальными. 

По мнению большинства ученых и специалистов, наиболее рациональным и пер-
спективным путем решения проблемы, является комбинирование сырья мясного и расти-
тельного происхождения. Теоретические и практические основы в области совершенство-
вания технологии мясных и рыбных продуктов изложены в работах сотрудников кафедры 
ТМиРП [1-5]. 

В последнее время все большее внимание уделяется использованию в производстве 
мясных и рыбных продуктов местного растительного сырья, которое можно с высокой сте-
пенью вероятности считать натуральным из-за отсутствия химической, ферментативной или 
иной модификации в процессе выделения и использования. Такой подход в наибольшей 
степени отвечает и запросам потребителей, которые хотят получить простую в приготовле-
нии продукцию, полученную с использованием натуральных ингредиентов. 

Неблагоприятные экологическая обстановка и питание провоцируют в организме 
человека окислительные процессы, вызывающие нарушение функций клеток и рост чис-
ла сердечно-сосудистых, онкологических и других хронических заболеваний.  

Для улучшения здоровья населения необходимо производить комбинированные про-
дукты, в состав которых включаются натуральные ингредиенты с антиоксидантными свой-
ствами в форме СО2-экстрактов из отечественного пряно-ароматического  и лекарственно-
го растительного сырья. Наибольшей антиоксидантной активностью обладают СО2-
экстракты аниса, гвоздики, горчицы, имбиря, кориандра, розмарина, сельдерея, тмина, ук-
ропа и фенхеля. Ярко выраженными антиоксидантными свойствами обладают основные 
компоненты экстрактов – анетол, гингерол, карвон, линалоол, эвгенол. Производство СО2-
экстрактов в промышленных объемах освоено в цехе экстракции ООО «Компания Кара-
ван». Благодаря разработкам кафедры и технологов фирмы СО2-экстракты стали широко 
применяться для улучшения вкуса и аромата мясных и рыбных продуктов. 

Среди перспективных разработок кафедры следует отметить обработку сырья и про-
дуктов электромагнитными полями низкой частоты. Такой способ позволяет активно вли-
ять на активность ферментов сырья, а также осуществлять холодную стерилизацию про-
дукта. 

Перспектива совершенствования технологии продуктов питания на основе сырья жи-
вотного происхождения является своевременной и актуальной. Поиск эффективных био-
препаратов природного происхождения, обладающих биологической и антиоксидантной 
активностью в отношении окислительных процессов в липидах замороженных мясных и 
рыбных продуктов длительного хранения, является важной производственной и социаль-
ной задачей. Оригинальные технологические решения и рецептуры мясных и рыбных про-
дуктов созданы на основе использования белковых обогатителей из семян бахчевых куль-
тур [4,5]. 
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Тематика работы сотрудников кафедры по совершенствованию технологии продук-
тов питания на основе сырья животного происхождения соответствует современному со-
стоянию и перспективам развития научно-технического комплекса страны. 
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РАЦИОНАЛЬНОЕ ИСПОЛЬЗОВАНИЕ РЫБНОГО СЫРЬЯ НА ОСНОВЕ ЕГО 

КЛАССИФИКАЦИИ 
 
 

Иванова Е.Е. д.т.н., проф., Басова Е.В. асп., Бочарова-Лескина А.Л., Бочарова Е.О. 
ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет» 

 Показана возможность классифицирования рыбного сырья по обобщенному показа-
телю рациональной достаточности. 

 
Ключевые слова: рыба, классификация, квалиметрический метод, функциональные 

свойства, рыбопродукция. 
 
The possibility of fish raw material classification by unified parameter of rational suffi-

ciency has been shown. 

 

Key words: Fish, classification, qualimeric method, functional properties, fish products. 

 
В условиях дефицита рыбного сырья и, в то же время, появления новых объектов 

промысла и рыбоводства, быстро растущего ассортимента рыбопродукции, возрастающих 
требований  к ее  качеству, важным является рациональное использование сырья при ус-
ловии получения продукта высокого качества. 

С этой целью предложена классификация рыб внутренних водоемов и прибрежного 
лова по обобщенному показателю рациональной достаточности, позволяющая определить  
направление переработки сырья с получением готового продукта заданного уровня каче-
ства. 

В основу классифицирования положен квалиметрический метод, который   рассмат-
ривает качество, как динамическое сочетание отдельных свойств, каждое из которых в той 
или иной мере в сочетании с другими свойствами, влияет на формирование качества гото-
вого продукта. 

Из литературы известно, что квалиметрический метод ранее был использован в раз-
личных областях перерабатывающей промышленности. Квалиметрический метод опреде-
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ления качества готовой продукции из рыбного сырья описан А.А. Головиным [1]. Этот 
метод  был применен для определения оптимальной скорости замораживания, обеспечи-
вающей максимальное сохранение качества продукта, мяса бройлеров,  творога [2], каче-
ства технологического оборудования [3] и др. 

 Как известно, качество готового продукта зависит от многих факторов, но осново-
полагающими являются  свойства  и качество сырья. И, с другой стороны,  в настоящее 
время первостепенным является его рациональное использование. Была поставлена зада-
ча- определить направления рациональной переработки сырья с получением готового 
продукта заданного уровня качества. 

Определены этапы решение поставленной задачи: 
1 Установление критериев классифицирования для рыб; 
2 Разработка балльных оценок критериев классифицирования; 
3 Определение численных значений базовых критериев по ассортименту продукции 

и исследуемых видов рыб;  
4 Определение коэффициентов  весомости критериев классифицирования; 
5 Расчет обобщенного показателя рациональной достаточности; 
6 Классификация  рыб внутренних водоемов и прибрежного лова  по направлениям 

переработки. 
На первом этапе  определены  критерии классифицирования, характеризующие ос-

новные свойства сырья, оказывающие непосредственное влияние на качество готового 
продукта и рациональность его переработки в выбранном направлении. 

Выбраны четыре группы свойств сырья, каждая из которых,  в свою очередь, вклю-
чает один или несколько  показателей: 

1 Размерно-массовый состав: масса рыбы, процентное содержание филе к массе ры-
бы, содержание межмышечных костей; 

2 Химический состав: БВК (белково-водный коэффициент, характеризующий об-
водненность мышечной ткани рыбы), содержание липидов в мышечной ткани; 

3 Органолептические показатели: вкус и запах (наличие  или отсутствие в той или 
иной степени специфического вкуса или запаха), консистенция. 

4 Функциональные свойства: активность протеолитических ферментов мышечной 
ткани.  

Основываясь на количественной и качественной (сенсорной) характеристиках 
свойств сырья, для удобства дальнейших расчетов,  установлены  численные показатели 
критериев классифицирования по 5-бальной шкале. В свою очередь, количественные и 
качественные  характеристики установлены на основании изученных ранее технохимиче-
ских свойств рыб внутренних водоемов и прибрежного лова и анализа технохимических 
свойств рыбного сырья, используемого в отрасли для производства рыбных продуктов.  

На следующем этапе разработаны  базовые показатели по критериям классифициро-
вания по ассортименту   рыбных продуктов.   Базовые показатели   определены, опираясь 
на опыт  работы в отрасли по основным группам рыбных продуктов, и в случае необхо-
димости (разработки новых видов продукции и расширения ассортимента) могут быть до-
полнены.    

Базовые показатели  были разработаны для следующих видов продукции: 
- пресервы: цельнокусковые, фаршевые и пастообразные. 
- рыбопродукция: холодного копчения, балычные изделия, копчено-провесная, горя-

чего копчения, вяленая, провесная, структурированные  копчено-вяленые изделия.  
- консервы: натуральные и идентичные натуральным, в бульоне, маринаде, различ-

ных заливках и соусах, в томатном соусе, фаршевые, с растительными гарнирами, диети-
ческие. 

- кулинарные изделия: натуральные и фаршевые. 
Базовые показатели  приняты по  в 5-балльной шкале также для удобства дальней-

ших расчетов. 
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На следующем этапе установлены параметры (коэффициенты) весомости критериев 
классифицирования при производстве конкретной группы и вида продукции. 

Коэффициенты весомости установлены экспертным методом [1], который основан 
на усреднении оценок весомости, полученных в результате мнений 10 экспертов специа-
листов-технологов. 

На основании рассчитанных обобщенных показателей рациональной достаточности 
рыбное сырье классифицировано по следующим значениям: 

П< 0,25 - направление сырья на производство выбранного вида продукции является 
оптимальным; 

0,25<П< 0,35 - направление сырья на производство выбранного вида продукции яв-
ляется рациональным; 

0,35<П<0,45- направление сырья на производство выбранного вида продукции явля-
ется возможным; 

0,45<П - направление сырья на производство выбранного вида продукции является 
не рациональным. 

Таким образом, применение изложенного выше метода классифицирования рыбного 
сырья позволяет определить рациональный способ обработки для каждого конкретного 
вида рыбы, в зависимости от ее массы и сезона вылова. 
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Проанализировано современное состояние производства свинины и говядины в Рос-
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The modern state of pork and beef production in Russia has been analyzed. 
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Национальный проект "Государственная программа сельскохозяйственного развития 

и регулирования сельскохозяйственной продукции, сырья и продуктов питания в 2013-
2020 гг." предусматривает повышение потребления мяса крупного рогатого скота и до-
машней птицы на душу населения с 68,2 кг в 2010 г. до 72,0 кг в 2020 г. 

В 2011 году впервые за 20 лет прекращена тенденция снижения поголовья крупного 
рогатого скота. В настоящее время производство мяса скота в живом весе составляет 2,9 
млн тонн.. В то же время в мясном и молочном скотоводстве происходят качественные 
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изменения, которые как раз и характеризуют позитивный тренд в развитии этого направ-
ления». Во-первых, в 2011 году впервые за 20 лет прекращена тенденция снижения пого-
ловья крупного рогатого скота. Во-вторых, растет доля племенного скота: в мясном стаде 
- с 41% в 2006 году до 60% в 2011 году, в молочном - с 6% до 11,3%.  

В результате принятых Российским Правительством мер и улучшения поставок кор-
мов перспективы производства свинины в 2012 г. оцениваются как хорошие. Ожидается, 
что сокращение тарифной квоты по свинине на 150 тыс. т в 2012 г. будет способствовать 
снижению поставок данного вида мяса на российский рынок и росту цен. В таблице 1 
представлены основные показатели российского рынка свинины. 

 
Т а б л и ц а 1- Основные показатели российского рынка свинины, тыс. т 
Показатели 2010 г. 2011 г. 2012 г.* 
Производство 1910 1965 2020 
Импорт 880 900 725 
Поставки, всего 2800 2865 2745 
Экспорт 1 1 1 
Потребление 2799 2864 2744 

* - прогноз. 
 
По прогнозу, в результате снижения цен на корма во II полугодии и увеличения го-

сударственной поддержки поголовье свиней повысится к концу 2012 г. на 2,7% по сравне-
нию с 2011 г. и составит 17,545 млн. Росстат пересмотрел оценку поголовья свиноматок в 
начале года в большую сторону - с 2,135 млн. до 2,150 млн. Господдержка, полученная 
свиным сектором в I полугодии, и положительные прогнозы урожая зерна в текущем году 
стали стимулом к дальнейшему развитию российской мясоперерабатывающей промыш-
ленности. 

Доля частных хозяйств в общем производстве свинины продолжает уменьшаться, 
поскольку господдержка ориентирована на сельскохозяйственные предприятия. В конце 
июля на частные хозяйства приходилось около 34,2% всего выпуска (в 2010 г. - 36,2%). 

Распространение африканской чумы свиней (ASF) в европейской части России стало 
серьезной проблемой для свиноводства. Главный ветеринарный врач сообщил в августе, 
что ситуация с ASF в России продолжает ухудшаться. По его словам, данное заболевание 
встречается не только в южном и северо-западном регионах России, но и по всей стране. 
Ситуация с ASF на юге, особенно в Краснодарском крае и Ростовской области, остается 
неблагоприятной. Во многих случаях распространению заболевания способствует некон-
тролируемая транспортировка, поскольку у ветеринаров нет полномочий останавливать и 
проверять транспорт с продовольственными товарами. Программа борьбы с ASF находит-
ся в стадии разработки. 

По данным Российской федеральной службы по ветеринарному и фитосанитарному 
надзору, из-за африканской чумы в 2011 г. уже погибло более 500 свиней и было забито 
12 тыс. голов. К концу года ущерб может достигнуть 8 млрд. руб. ($267 млн.), в т. ч. пря-
мой ущерб - 700 млн. руб. ($23 млн.), косвенный - 6,7 млрд. руб. ($223 млн.). 

В целях предотвращения распространения африканской чумы свиней в российских 
регионах начали разрабатываться программы переориентации небольших свиноферм на 
альтернативные направления (разведение крупного рогатого скота, овец, коз, домашней 
птицы и т. д.). 

По прогнозам аналитиков, в 2012 г. благодаря улучшению условий разведения скота, 
производство свинины в России повысится по сравнению с нынешним годом на 2,4%. За-
рубежная сельскохозяйственная служба США ("FAS") также пересмотрела в большую 
сторону (на 2,8%) прогноз выпуска свинины в России в этом году. 

Как сообщило Министерство сельского хозяйства РФ, в 2010 г. производство свини-
ны повысилось благодаря 78 новым, реконструированным и модернизированным свиным 
фермам. На этих новых мощностях было выпущено 67,8 тыс. т свинины на 4,7 млрд. руб. 
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($162 млн.). В 44 регионах России средняя прибавка в весе повысилась с 350 г до 395 г в 
день. 

Во второй половине 2011 г. было объявлено о дополнительном выделении 9,0 млрд. 
руб. ($300 млн.) в качестве государственной финансовой поддержки российских проду-
центов мяса домашней птицы и свинины в связи с повышением стоимости кормов. 

По прогнозам, из-за отрицательной динамики в российской молочной промышлен-
ности поголовье крупного рогатого скота (КРС) в 2012 г. сократится на 1,9%. В 2011 г. 
поголовье коров уменьшилось на 0,8% (молочных коров - сократилось на 1,0%, мясного 
скота - повысилось на 10,5%) после резкого снижения во II полугодии 2010 г. После опуб-
ликования Росстатом данных за июнь Зарубежная сельскохозяйственная служба США по-
высила оценку поголовья российского молочного стада в этом году на 1,9%. К концу июля 
поголовье КРС составило 21,1 млн., что на 2% меньше, чем в тот же период 2010 г.  

По данным Росстата, доля частных хозяйств в общем количестве российских пред-
приятий, занимающихся разведением КРС, продолжает уменьшаться. В конце июля она 
составила 28%, что на 1% меньше по сравнению с 2010 г. 

В производстве говядины наблюдаются те же понижательные тенденции, что и в мо-
лочной промышленности России. По мнению американских экспертов, сокращение  про-
изводства будет способствовать росту импорта, тем более что в 2011 г. и 2012 г. размер 
тарифной квоты на данный вид мяса не изменится. В таблице 2 представлены основные 
показатели российского рынка говядины. 

 
Т а б л и ц а 2- Основные показатели российского рынка говядины, тыс. т 
Показатели 2010 г. 2011 г. 2012 г.* 
Производство 1435 1405 1385 
Импорт 1020 1050 1060 
Всего поставок 2455 2455 2445 
Экспорт 5 4 4 
Потребление 2450 2451 2441 

* - прогноз. 
 
По прогнозам "FAS", производство говядины в России в 2012 г. сократится на 1,4% в 

результате уменьшения поголовья крупного рогатого скота. Прогноз производства в те-
кущем году был пересмотрен в большую сторону на основании данных январь-июнь, 
представленных Росстатом. 

По мнению экспертов, разведение крупного рогатого скота остается самым неустой-
чивым направлением в российском животноводстве, а производство говядины - одной из 
наиболее сложных сфер деятельности. Нужно отметить два фактора, которые позволят 
продуцентам России достичь целей, поставленных перед ними в программе развития сек-
тора в 2009-2012 гг.: интенсификация использования загонов для откорма крупного рога-
того скота - 57,7% запланированного роста. Основная цель - увеличить ежедневный при-
вес, в результате чего повысится убойный вес животных и до 24 месяцев снизится их воз-
раст; увеличение поголовья скота, предназначенного для убоя, - 42,3% запланированного 
роста. 

В 2010 г. Министерство сельского хозяйства РФ совместно с российскими региона-
ми отобрало 57 новых инвестиционных проектов разведения крупного рогатого скота. 
Общая сумма кредитования была определена в 31,4 млрд. руб. ($1,05 млрд.). ВнешЭко-
номбанк выделил 20,4 млрд. руб. ($680 млн.) для инвестиционного проекта "Брянская 
мясная компания", ОАО "Россельхозбанк" - 4,53 млрд. руб. ($151 млн.) для 35 инвестици-
онных проектов, Сбербанк России - 596 млн. руб. ($20 млн.) для 14 инвестиционных про-
ектов. 

По данным Минсельхоза, в 2009-2010 гг. поголовье КРС увеличилось на 409,1 тыс. 
голов. В течение указанных двух лет в России было построено и модернизировано 168 
специализированных ферм. В нынешнем году предусматривалось выделение субсидий из 
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расчета 1300-1500 руб. ($43-50) на одну корову. Общая сумма субсидий должна достиг-
нуть 20 млрд. руб. ($67 млн.). 

В 2010 г. в рамках программы разведения КРС в 2009-2012 гг. государство софинан-
сировало 22 региональные программы и выделило 6,67 млрд. руб. ($222 млн.), включая 
4,59 млрд. руб. ($153 млн.), из федерального бюджета и 2,1 млрд. руб. ($7 млн.) - из ре-
гиональных бюджетов. Основная часть средств из федерального бюджета была направле-
на в регионы, которые традиционно занимаются разведением скота (в Калмыкию - 910 
млн. руб., Краснодарский край - 427 млн., Башкортостан - 426 млн., Саратовскую обл. - 
374 млн.). 

По прогнозу "FAS", в 2012 г. импорт говядины в Россию повысится на 1%. Импорт 
мяса регулируется тарифами, установленными для поставщиков, не входящих в СНГ. Ре-
золюция №616, подписанная 27 июля, на 2012 г. сохраняет размер тарифной квоты для 
охлажденной говядины (30 тыс. т) и замороженной говядины (530 тыс. т), но предусмат-
ривает уменьшение на 150 тыс. т квоты для свинины (320 тыс. т) и свиной вырезки (30 
тыс. т). 

Соглашение с Беларусью на 2012 год позволяет ей ежегодно отгружать в Россию 130 
тыс. т говядины, 20 тыс. т свинины, 15 тыс. т мяса домашней птицы и 45 тыс. т прочих 
мясных продуктов. Однако с тех пор как пограничный контроль был ликвидирован, офи-
циальным властям стало сложнее регулировать и контролировать российско-белорусскую 
торговлю. 

В настоящее время на внутреннем рынке Беларуси отмечается дисбаланс между по-
ставками и спросом. Розничные продажи мяса в стране стали недостаточными, как сооб-
щают эксперты, из-за незаконных продаж мяса российским покупателям. Только в августе 
2011 г. Белорусское министерство экономики повышало цены на мясо три раза - на 5%, 
10% и 10%, чтобы компенсировать рост стоимости сырого мяса и устранить несоответст-
вие цен на мировом и внутреннем рынках, а также обеспечить поставки мяса в республике 
в необходимых объемах. Текущие максимальные цены на говядину и свинину в Беларуси 
составляют $2,98 и $2,87/кг соответственно. 

В рамках существующих правил, торговля будет продолжаться на протяжении всего 
2012 г. Таможенный союз (ТС) опубликовал Постановление №726, продлевающее юриди-
ческое действие двусторонних ветеринарных сертификатов между Россией и третьими 
сторонами до конца 2012 г. Начиная с 2013 г. ТС будет требовать от третьих стран пере-
смотра и достижения соответствия всех ветеринарных сертификатов требованиям ТС. 

 
ИННОВАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА СЫРОКОПЧЁНЫХ 

ПРОДУКТОВ  С ПРИМЕНЕНИЕМ СТАРТОВЫХ КУЛЬТУР 
 
 

Тонауэр Й., Прянишников В.В., Ильтяков А.В. 
Moguntia-Inernational, Швейцария; ЗАО «Могунция -Интеррус», г.Москва; 

 МП Велес, г. Курган 
Сырокопченые колбасы являются одним из самых первых видов колбас, уже древ-

ние римляне и греки изготавливали подобные колбасы. В настоящее время они пользуют-
ся особым потребительским спросом среди широкого ассортимента мясных продуктов 
питания. Причем в последнее время наблюдается тенденция увеличения объемов произ-
водства этого вида продукции. 

 
Ключевые слова: сырокопченые колбасы, рН, липолитическая активноста, протеоли-

тическая активность. 
 
The uncooked smocked sausages are one of the first kinds of sausages. Already ancient 

Greeks and Romans produced them. Now days uncooked smoked sausages are in special de-
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mand among broad assortment of meat products. And last time the trend of increase of produc-
tion is detected. 

Key words: uncooked smocked sausages, pH, lipolytic activity, proteolytic activity.  
 
Технологические аспекты производства 
Производство сырокопченых колбас является одним из самых сложных технологи-

ческих процессов в мясопереработке. Для успешного их производства особое внимание 
следует уделять подбору сырья (уровень рН мясо должен быть в пределах 5.5-5.9, сырье 
должно находиться в хорошем гигиеническом состоянии и иметь определенное термиче-
ское состояние перед фаршесоставлением, не допускается использовать DFD мясо), спе-
ций и пищевых добавок, оказывающих влияние на процесс созревания. Нельзя не отме-
тить, что сегодня все более широкое применение при производстве сырокопченых колбас 
находит мясо птицы (курицы, индейки и др.). Ряд российских предприятий производит 
сырокопченые колбасы из мяса птицы по описанной ниже технологии. 

Во время созревания сырокопченых колбас происходят три основных параллельных 
и взаимосвязанных процесса: 

1 Снижение уровня рН (окисление мясного фарша микробиологическим или хими-
ческим путем) благодаря расщеплению сахаров. После чего происходит упрочнение тек-
стуры (растворенный белок из растворенного состояния превращается в гель и связывает 
отдельные частицы колбасного фарша в единое целое, увеличивается степень связанности 
фарша) и подавление нежелательной микрофлоры. 

Снижение рН оказывает незначительное влияние на испарение влаги с поверхности 
батона, но существенное на удаление влаги из середины батона, что позволяет избежать 
уплотнения поверхностных слоев фарша (закала). Практика показывает, что консистенция 
фарша сырокопченых колбас непрерывно улучшается даже при окислении фарша до 
уровня рН равного 4,7. 

2 Образование цвета благодаря разложению нитрата и сохранение цвета благодаря 
расщеплению Н2О2. 

3 Образование вкуса и аромата благодаря окислению и липолитической и протеоли-
тической активности различных микроорганизмов. 

Стартовые культуры 
В предлагаемом перечне добавок Могунции для выработки сырокопченых колбас 

есть полный ассортимент пищевых добавок и ингредиентов для интенсивного ведения ос-
новных процессов созревания сырокопченых колбас. 

Следует отметить, что в настоящее время на российском рынке увеличивается объем 
производства сырокопченых колбас с применением стартовых культур. Этому способст-
вуют:  

- оснащение предприятий климокамерами; 
- повышение культуры производства; 
- расширение рынка стартовых культур (появляется возможность выработки колбас 

с различной скоростью ферментации, различной направленностью аромата и вкуса); 
- использование стартовых культур позволяет получить продукт близкий по вкусу и 

консистенции к традиционным сырокопченым колбасам. 
Стартовые культуры представляют собой живые микроорганизмы, выделенные ме-

тодом селекции. С практической точки зрения использование стартовых культур в техно-
логии производства ферментированных продуктов предпочтительнее, так как это позволя-
ет улучшить качество и безопасность конечной продукции, а также стандартизировать 
технологический процесс производства. 

За достижение названных выше процессов созревания сырокопченых колбас отве-
чают разные виды бактерий. За снижение уровня рН, образование текстуры и подавление 
нежелательной флоры отвечают молочнокислые бактерии (Pediococcus, Lactobacillus или 
др.). Для образования и сохранения цвета наиболее важны штаммы семейства 
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Micrococaceae - они обладают способностью расщеплять нитрат (или нитрит, окисленный 
до нитрата), что способствует цветообразованию; также они способствуют образованию 
каталазы или псевдокаталазы, которые расщепляют Н2О2 и, таким образом, предотвраща-
ют побледнение сырокопченой колбасы. Для образования вкуса и аромата чаще всего ис-
пользуют штаммы семейств Lactobacillus, Pediococcus, Micrococcus, Staphylococcus. От-
дельные штаммы комбинируются так, чтобы обеспечить все три основных процесса во 
время созревания сырокопченых колбас. 

Могунция – одна из немногих фирм-производителей стартовых культур. Стартовые 
культуры Могунции обеспечивают высокую степень надежности при производстве сыро-
копченых колбас. 

Видовый и качественный состав стартовых культур разнообразен и зависит от тех-
нологической направленности. В стартовых культурах Могунции для получения ком-
плексного технологического эффекта используются денитрифицирующие и кислотообра-
зующие бактерии совместно. В качестве денитрифицирующих и ароматобразующих мик-
роорганизмов в основном используются стафилококки, а в качестве кислотообразующих – 
педиококки и лактобациллы. 

Сегодня мы рады предложить Вам СТАРТОВЫЕ КУЛЬТУРЫ НОВОГО 
ПОКОЛЕНИЯ арт.8920 «Бессастарт 20/100» с экономичной дозировкой 20г на 100кг фар-
ша и низкой себестоимостью. В их состав входят Staphylococcus xylosus, Staphylococcus 
carnosus, Pediococcus pentosaceus. 

Также мы предлагаем стартовые культуры арт.8920 «Бессастарт» с дозировкой 60г 
на 100 кг фарша и низкой себестоимостью, которые хорошо себя зарекомендовали и поль-
зуются стабильным спросом у российских производителей. В их состав входят Staphylo-
coccus xylosys и Lactobacillus plantarum. 

«Бессастарт 20/100» и «Бессастарт» - это универсальные культуры для всех типов 
сырокопченых колбас, которые требуют умеренной кислотности и стабильной фермента-
ции. Они могут использоваться при выработке традиционных сырокопченых колбас типа 
Брауншвейгская, Московская, Сервелат, Столичная, Свиная и др. При выработке данного 
ассортимента закладка натуральных специй и сахара может оставаться, но мы рекоменду-
ем использовать в этом случае дополнительно смесь сахаров арт.7360 «Кристаллют», а 
также стабилизатор цвета арт.7440 «Фарбфест». 

Комплексные препараты 
Безупречного надежного результата поможет достичь совместное использование 

стартовых культур «Бессастарт 20/100» (или «Бессастарт») с комплексными препаратами 
серии Бессавит Клин Тек – с из помощью можно успешно управлять процессом созрева-
ния сырокопченых колбас, окисление фарша будет происходить микробиологическим пу-
тем.  

Данные препараты содержат специи, очищенные методом паровой обработки «Клин 
Тек». В основе этой технологии лежит принцип краткосрочного воздействия высоких 
температур. На обрабатываемый материал воздействуют насыщенным водяным паром. 
Благодаря чему хорошо промешанный материал равномерно нагревается и большая часть 
микроорганизмов погибает. Способ паротепловой обработки Клин Тек щадящий и эффек-
тивный, надежный и натуральный, гарантирующий стандартное качество. 

Фирма Могунция предлагает следующие препараты серии Бессавит Клин Тек: 
арт.0610 «Бессавит Клин Тек», арт.0625 «Бессавит Клин Тек Перечный», арт.0627 «Бесса-
вит Клин Тек Чоризо», арт.0635 «Бессавит Клин Тек Парманелло». 

Процесс производства сырокопченых колбас с данными добавками не зависит от 
случайностей, так как в препаратах значительно снижено исходное содержание бактерий, 
отсутствует патогенная флора, снижена ферментативная активность (например, липаз, ко-
торые способствуют прогорканию жиров). 
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На рис.1 показано, что существенное влияние на изменение уровня рН оказывают 
специи (на примере сырокопченой колбасы, произведенной с одинаковыми сахарами, 
стартовыми культурами Бессастарт и разными видами перца): 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Рисунок 1 Влияние специй на уровень рН 
 
На рис.2  показано, как важно правильно подобрать дозировку всех ингредиентов (на 

примере сырокопченой колбасы, выработанной с различным количеством сахаров и стар-
товых культур): 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 



20 
 

Рисунок 2. Влияние  ингредиентов на уровень рН 
 
На этих примерах отчетливо видно, как важно, чтобы все компоненты были тща-

тельно подобраны друг к другу. Вот почему мы рекомендуем использовать стартовые 
культуры серии Бессастарт совместно с комплексными препаратами серии Бессавит Клин 
Тек. 

Применение препаратов фирмы Могунция способствует оптимизации технологиче-
ского процесса, унификации процесса производства и позволяет получать сырокопченые 
колбасы высокого качества. 

Ведущие российские производители сырокопченых колбас по достоинству оценили 
качество предлагаемых нами препаратов. Колбасы, произведенные по нашим технологи-
ям, многократно отмечены наградами в России и за рубежом. А потребители во многих 
регионах заслуженно полюбили эти колбасы. 

Технологии и добавки Могунции с успехом применяются при производстве сыро-
копченых колбас на заводе «Велес» г.Курган. Его продукция неоднократно удостаивалась 
наград на различных международных и российских выставках и высоко ценится покупа-
телями за превосходный традиционный вкус. 
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ОСОБЕННОСТИ И ПЕРСПЕКТИВЫ РАЗРАБОТКИ 

МЯСОРАСТИТЕЛЬНЫХ ПРОДУКТОВ ДЛЯ ЛЮДЕЙ, РАБОТАЮЩИХ В 
УСЛОВИЯХ ПОНИЖЕННЫХ ТЕМПЕРАТУР 

 
 

Рохмань С.В., асп.,  Коробицын В.С., доц. 
ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет» 
В статье рассмотрены перспективы разработки рецептур мясорастительных продук-

тов для людей, работающих в условиях пониженной температуры 
 
Ключевые слова: калорийность, белки, жиры, углеводы, витамины, минеральные ве-

щества 
 
The necessity of meat-vegetable products creation for the people working in conditions of 

low temperature.  
 
Key words: energy, metabolism, caloric content, macro components, combined product.   
 
В настоящее время существует явная проблема питания в северных регионах России, 

на дальнем востоке, а также у той категории населения работающих в условиях низких 
температур. В повседневном рационе питания современного человека наблюдается дисба-
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ланс основных макрокомпонентов пищи (белков, жиров и углеводов), недостаточное по-
требление  витаминов, минеральных веществ (микро- и макроэлементов) и особых орга-
нических веществ (адаптогенов растительного и животного происхождения, природных 
антибиотиков, антиоксидантов), несущих в себе сугубо специфические функции, помо-
гающие организму успешно противостоять повреждающим факторам или вырабатывать 
толерантность к условиям обитания.  Обеспечение белкового баланса в продуктах может 
быть достигнуто лишь при комбинировании растительных и животных белков. Поэтому 
здесь перспективу имеет разработка и внедрение нового поколения продуктов питания 
заданного химического состава и свойств, высокой биологической ценности, с учетом по-
требностей людей работающих в условиях низких температур. 

    Особое отношение при работе в условиях низких температур должно быть уделе-
но правилам питания, поскольку расход энергии при работе на холоде возрастает. Было 
установлено, что даже кратковременное воздействие холода увеличивает потребление ки-
слорода в 2,5 раза, что свидетельствует об увеличении обменных процессов. К примеру, в 
Арктике уровень суточных энерготрат у людей, занятых одной и той же физической рабо-
той на 15-30% выше, чем в условиях умеренного климата. И дело не только в действии на 
организм низкой температуры окружающей среды.  Высокий расход энергии связан с це-
лым комплексом различных факторов: ношение тяжелой, сковывающей движение одеж-
ды, ветер, высота снежного покрова и т.д.  Только замена демисезонной одежды на теп-
лую ведет к повышению расхода энергии при легкой физической работе на 7%, а при вы-
полнении тяжелой работы - на 25%.  

 Из вышесказанного следует, что калорийность потребляемых продуктов питания 
при работе на холоде должна быть увеличена на 25-50% в сравнении с теплым периодом 
года. Примерный расчет потребления калорий на одного человека в день (Q) оценивается 
по формуле 

Q (кал) = 4151,0 – (28,62 * T), 
 

где Т – температура окружающей среды в градусах Цельсия с учетом знака.  
В связи с этим возрастает роль диеты, богатой жирами и белками. Энергетическая 

роль углеводов при этом снижена. В таблице 1 приводятся сравнительные данные по ре-
комендациям диетологов разных регионов. 

 
Т а б л и ц а 1- Сравнительные данные по распределению макрокомпонентов пищи в 

суточном рационе людей в % от его суммарной калорийности 

 
 Существенное значение в питании приобретают витамины А и Е, участвующие в 

жировом обмене. По некоторым данным , суточный рацион питания должен содержать : 
витамина А – 5,0 мг, каротина – 5,0-6,0 мг, витаминов В1 и В2 – по 5,0 мг, витамина Д – 
1,25-2,5 мкг, никотиновой кислоты – 30-40 мг, аскорбиновой кислоты – 50 мг. 

Компоненты Данные НИИ питания  Данные по США последних лет Диэтологов Якутии 
Белки всего, в том числе 11,4 12,0 16-20 
Животные 6,3 3,6 - 
Растительные 5,1 8,4 - 
Липиды, всего в том числе 30,6 30,0 32-34 
Насыщенные 9,2 10,0 - 
Мононенасыщенные 18,4 10,0 - 
Полиненасыщенные 3,0 10,0 - 
Углеводы всего, в том числе: 57-58 58 46-50 
Крахмал 43-45 48 - 
Сахар 10-11 10 - 
Пектин,клетчатка 3-4 - - 
Общая калорийность,ккал 2700-2800 - 2800-3600 
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Данные нормы необходимо учитывать при комплектовании аварийных рационов и 
разработке питания участников арктических лыжных походов ,санных экспедиций, рабо-
чих севера и дальнего востока, также холодильников и др. 

Для решения проблемы необходимо создание комбинированных мясорастительных 
продуктов. В качестве этих продуктов выступают консервированные мясные колбаски, 
мясорастительные паштеты и мясорастительные сухие смеси, выполненные на основе 
крупы и мясного бульона с добавлением овощного пюре. 

Растительного компонент данного пищевого продукта содержит ряд полезных ве-
ществ, которые практически отсутствуют в продуктах животного происхождения: пище-
вые волокна, эфирные масла, дубильные и ароматические вещества, органические кисло-
ты, фитонциды, витамин С, (3 - каротин, кальциферол. Содержащиеся в овощах органиче-
ские кислоты облегчают усвоение труднорастворимых соединений кальция, фосфора и 
железа, благоприятно влияют на процессы пищеварения. Пищевые волокна способствуют 
ускоренному выведению из организма различных канцерогенных и токсичных элементов, 
а также продуктов неполного переваривания пищевых веществ. Эфирные масла повы-
шают секреторную функцию желудка и оказывают антимикробное действие. Вита-
мин D нормализует обмен кальция и фосфора в организме, участвует в минерализа-
ции костей. Витамин С увеличивает сопротивляемость в организма к инфекциям, 
регулирует обмен холестерина в организме и функции эндокринной и нервной систем. 

В рецептурах новых продуктов необходимо использовать такие крупы, как гречне-
вая, ячневая, кукурузная, перловая, пшенная, пшеничная, рисовая, овсяная, а также ряд 
овощей и фруктов, таких как зеленый горошек, болгарский красный перец, белоко-
чанная капуста, кабачки, баклажаны, лук репчатый, морковь, горчицу и т.д., необ-
ходимых для обогащения продуктов белками растительного происхождения, недостаю-
щими в рационе витаминами, углеводами, макро- и микроэлементами. 

Использование в рецептурах растительного сырья позволит создать сбалансиро-
ванный по химическому составу пищевой и биологической ценности новый продукт 
специального назначения обогащенный витаминами, минеральными веществами и пище-
выми волокнами. 
 

ТЕХНОЛОГИЯ ФРАКЦИОНИРОВАНИЯ КРИОПОРОШКОВ 
 

Касьянов Г.И., д.т.н., проф., Сязин И.Е., асп., Коноплева В.А., студ.,  
Грачев А.В. 

ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет» 
Рассмотрена возможность разделения на фракции криопорошков из субтропических 

фруктов. 
 
Ключевые слова: криоконсервирование, криосепарация, криопротекторы, криола-

бильное растительное сырье. 
 
The ability of sublimated vegetative raw materials crushed by the method of 

cryodisintegration manufacture has been reviewed. 
 
Keywords: freezing, cryopreservation, cryocrushing, cryoseparation, cryoprotection, elec-

tro magnetic field of law frequencies, vegetative raw materials, cryolabile raw materials. 
 
Последние достижения в области холодильной техники и способах получения сжи-

женных и сжатых газов, позволили получать из криолабильного (термолабильного) расти-
тельного сырья высококачественные фракции криопорошков. Криолабильное субтропиче-
ское сырье характеризуется тем, что при низкотемпературном воздействии образуются 
крупнодисперсные конгломераты кристаллических структур, которые разрушают ткани 
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продукта. Кроме этого происходит снижение питательной ценности, сокращение количе-
ства витаминов, ухудшение цвета, вкуса и аромата продукта. В результате такой продукт 
не может быть применен в потребительских целях. 

На кафедре технологии мясных и рыбных продуктов КубГТУ разрабатывается тех-
нология криообработки растительного криолабильного сырья с использованием сжижен-
ных газов. Кроме того, интенсивно развивается и исследуется другое направление крио-
технологий – криосепарация. Криосепарация позволяет получать разнофракционные про-
дукты с большей питательной ценностью за счет измельчения и дальнейшего разделения 
продукта на многокомпонентные дисперсные частицы. 

Технология сублимации, являющаяся самой эффективной среди способов сушки, по-
зволяет производить обезвоженный продукт с минимальной потерей микро- и макроэле-
ментов и с максимально возможными сроками хранения. 

С участием авторов разработаны и описаны несколько технологических линий по 
производству замороженных полуфабрикатов [1, 3], а так же получен патент на полезную 
модель [2]. 

На рисунке 1 изображена технологическая линия замораживания и фракционирова-
ния криопорошков. 

 

 
 
 
1-моечная машина, 2-машина для очистки, 3-машина для нарезки, 4-ванна с раствором криопротекто-

ра, 5,12,13-транспортер, 6-камера охлаждения, 7-азотный скороморозильный аппарат, 8-излучатели элек-
тромагнитного поля низкой частоты, 9-криомельница, 10-сублиматор, 11-криосепаратор, 14-сортировочно-
расфосовочная машина,  15,19,22-вентиль, 16,20-трубопровод, 17-азотная установка, 18-емкость с азотом 

 
Рисунок 1 Технологическая линия производства разделенных криопорошков 
 
Технологическая линия производства разделенных на фракции криопорошков рабо-

тает следующим образом. Сырье подают в моечную машину 1, из которой продукт пода-
ется в машину для очистки 2. Далее продукт поступает на нарезку 3, из которой его пода-
ют в ванну с раствором криопротектора 4, где раствор криопротектора диффундирует в 
продукт в течение 10–15 минут. Далее с транспортера 5 продукт поступает в камеру пред-
варительного охлаждения 6, где продукт по всему объему охлаждается парами азота, вы-
ходящих небольшими порциями через трубопровод 16 и вентиль 15 из азотного скоромо-
розильного аппарата 7. Из камеры охлаждения 6 продукт поступает в азотный скороморо-
зильный аппарат 8 с оборудованными излучателями электромагнитного поля низкой час-
тоты 8, где происходит одновременно обработка продукта электромагнитным полем низ-
кой частоты и замораживание. Далее замороженный продукт подается в криомельницу 9, 
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где идет измельчение замороженного продукта. Из криомельницы продукт поступает в 
сублиматор 10, где влага, перешедшая из внутриклеточного состояния в межклеточное за 
счет обработки электромагнитным полем низкой частоты влага легче сублимируется. Да-
лее измельченный высушенный продукт поступает в криосепаратор 11, где разделяется на 
две фракции  (по весу продукта): первую фракцию – крупнодисперсно измельченное сы-
рье; вторую фракцию – мелкодисперсно измельченное сырье.  

При определенных параметрах работы дезинтегратора (криомельницы) и свойств 
измельчаемого продукта, возможным является получение 3 фракций полуфабриката. 

Использование ванны с раствором криопротектора позволяет пропитать продукт 
стабилизирующим раствором – криопротектором и защитить нативные свойства и хими-
ческий состав криолабильного продукта от порчи в процессе замораживания. 

Камера охлаждения позволяет сократить общую продолжительность замораживания 
и увеличить количество произведенной продукции. В камеру охлаждения продукт входит 
с температурой 15 °С. Охлаждение продукта производится небольшими порциями холод-
ного газа N2 с температурой от –15 до –20 °С, в результате чего продукт охлаждается до 
0…2 °С.  

Использование излучателей электромагнитного поля низкой частоты позволяет из-
влечь влагу из внутриклеточного состояния в межклеточное, результатом чего является 
менее продолжительная сублимация, позволяющая также удалить большее количество 
влаги. За счет сублимации высушенный продукт (криопорошок) максимально сохраняет 
полезные свойства исходного сырья и позволяет существенно увеличить сроки хранения 
продукта. 

В данной технологической линии азот получают из атмосферного воздуха с помо-
щью мембранной азотной установки 17. Весь произведенный азот аккумулируется в цис-
терне для азота 18. 

Криопротектирование  и сублимация позволяет защитить нативные свойства и хи-
мический состав продукта, перейти влаги в несвязанное состояние (благодаря чему она 
легче удаляется), увеличить сроки хранения и рамки использования полуфабриката. 

Получаемые по описанной технологии фракционированные криопорошки могут ис-
пользоваться в производстве в качестве: вкусовых добавок, минеральных добавок, арома-
тизаторов, стабилизаторов консистенции, красителей и т.д. 

Таким образом, выполненные исследования позволили предложить промышленно-
сти новую технологию рассева криопорошков на фракции. 
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Для изготовления оригинальной рецептуры рыборастительных батончиков исполь-

зовали преимущества обработки продукта горячим воздухом в аппарате Аэрогриль 
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For creation of original formula of fish-vegetable sticks the advantages of aero grill appa-

ratus have been used. 
 
Key words: fish, potato, haricot, aero grill, sticks.  
 
Великий врач древности Гиппократ назвал движение “пищей для жизни”, а Плутарх 

– “кладовой здоровья”. Для сохранения и укрепления здоровья мышцы должны система-
тически работать. Труд физический и умственный – одна из основных потребностей чело-
века и его предназначение. Человек создан для активной деятельности. Это относится к 
человеку как биологическому целому, так и ко всем  его системам и аппаратам, органам, 
тканям и клеткам. Расширяя определение известного специалиста профилактической ме-
дицины К. Купера, можно сказать, что здоровье – это производное физической, эмоцио-
нальной и социальной гармонии. 

При высокой физической активности все органы и системы работают весьма эконо-
мично, адаптационные резервы велики, сопротивляемость организма к неблагоприятным 
условиям высокая. Чем больше привычная физическая активность, тем больше масса 
мышц и выше максимальная способность к поглощению кислорода и меньше масса жиро-
вой ткани. Чем выше максимальное поглощение кислорода, тем интенсивнее снабжение 
им органов и тканей и уровень обмена веществ. Так, например, у физически тренирован-
ных лиц по сравнению с нетренированными наблюдается лучшая переносимость кисло-
родного голодания. Отмечена высокая способность работать при повышении температуры 
тела выше 38°C во время физических напряжений. В любом возрасте средний уровень 
максимального поглощения кислорода на 10-20% выше у лиц, ведущих активный образ 
жизни, чем у занятых умственной («сидячей») работой. И эта разница не зависит от воз-
раста. 

Представим рекомендации по поводу того, какова дневная норма калорий, - какое 
количество калорий следует потреблять в зависимости от пола, возраста и ежедневной 
физической активности. Женщины в возрасте от 19 до 30 лет, ведущие сидячий образ 
жизни, должны потреблять 2.000 калорий, те, кто отличается средней активностью – 2.000 
– 2.200 калорий, а те, кто считает свою жизнь достаточно наполненной активной физиче-
ской нагрузкой – 2.400 калорий.  

Женщинам в возрасте от 31 года до 50 лет, ведущим малоподвижный образ жизни, 
следует придерживаться нормы калорий в 1.800 калорий ежедневно, тем, кто активен, но 
не слишком – 2.000 калорий, а тем, кто много двигается и занимается спортом – 2.200 ка-
лорий.  

Женщинам, чей возраст превышает 51-летний рубеж, следует чрезвычайно взвешен-
но относиться к количеству ежедневно потребляемых калорий. Те, кто по роду занятий 
или по темпераменту ведут сидячий образ жизни, не должны превышать норму в 1.600 
калорий, женщины со средней активностью могут потреблять 1.800 калорий, а те, кто, не-
смотря на возраст, ведут активный образ жизни, - 2.000 калорий. У мужчин ситуация не-
сколько иная: им можно потреблять несколько большее количество калорий, по сравне-
нию с женщинами. Таким образом, мужчина в возрасте 19 - 30 лет, в силу профессиональ-
ной занятости ведущий малоподвижный образ жизни, может потреблять 2.400, тот, кто 
ведет умеренно активную жизнь, - 2.600 - 2.800 калорий, а тот, кого можно отнести к кате-
гории очень активных, - 3.000 калорий. Мужчины в возрасте от 31 до 50 лет, ведущие 
преимущественно сидячий образ жизни, не должны превышать ежедневную норму в 2.200 
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калорий, те, кто отличается средней подвижностью, - 2.400 - 2.600 калорий, а самым ак-
тивным позволено доводить свой рацион до 2.800 калорий ежедневно. Мужчины, пере-
шагнувшие 51-летний возрастной рубеж, и не отличающиеся активностью, не должны по-
треблять более 2.000 калорий, те, кто хоть изредка занимаются пробежкой или гимнасти-
кой, могут себе позволить 2.200 - 2.400 калорий, а ежедневный рацион самых физически 
активных представителей сильного пола может достигать цифры в 2.400 - 2.800 калорий. 
Малоподвижным считается такой образ жизни, при котором вся физическая активность 
сводится к выполнению самых необходимых движений вашего дневного распорядка. 
Средняя активность предполагает ходьбу пешком порядка 3-5 км ежедневно, а высокая 
физическая активность обозначает пешие прогулки длиной более 5 км ежедневно, а также 
и другие эквивалентные физические нагрузки. 

При конструировании продуктов питания для людей с высокой физической активно-
стью не следует забывать о включении в рецептурный состав рыбу, овощи и бобовые 
культуры. Рацион питания формируется с учетом специфики каждого вида рыбы. В этом 
случае получится не только вкусно, но и максимально полезно, благодаря сохранению 
веществ, обладающих высокой биологической ценностью. В состав мяса рыбы входят 
экстрактивные, белковые и минеральные вещества, а также витамины, жиры и вода. При 
сравнении химического состава рыб с мясом теплокровных животных выявлено превос-
ходство в пользу рыбы по количеству белков и минеральных веществ. 

Особенно ценными являются белки, так как они состоят из аминокислот, часть из 
которых (8 из 20) считаются незаменимыми (триптофан, изолейцин, лейцин, валин, фени-
лаланин, треонин, лизин и метионин). Если в белке отсутствует хотя бы одна из 20 амино-
кислот, он считается неполноценным с пищевой точки зрения. В рыбе присутствуют все 
аминокислоты, причем, в хорошо сбалансированном соотношении, что возводит ее в ста-
тус полноценных белковых продуктов. Рыбные белки перевариваются и усваиваются зна-
чительно лучше, чем мясные, из чего становится понятным, что рыбные продукты просто 
необходимы для здоровья человека, к тому же, они относятся к категории «2 хорошо»: и 
вкусно, и полезно. 

На кафедре технологии мясных и рыбных продуктов Кубанского государственного 
технологического университета разработан новый вид продуктов питания – рыборасти-
тельные батончики. При выполнении научной студенческой работы разработана техноло-
гия рыборастительных батончиков для питания людей с высокой физической активно-
стью. 

Термическая обработка данных продуктов проводится в аэрогриле, потоком горяче-
го воздуха. Это позволяет существенно сократить количество растительного масла, необ-
ходимого для обжарки продукта.  

Перечислим  преимущества, которые дает аэрогриль: Аэрогриль с легкостью заменит 
множество бытовых приборов: И плиту с духовкой, и микроволновую печь, и тостер с 
ростером, и шашлычницу с грилем, и пароварку с йогуртницей, и сушильный шкаф, и 
стерилизатор, и даже коптильню. 

Готовить в аэрогриле быстро, просто и удобно. Над аэрогрилем  не надо стоять, как 
над плитой, нужно только положить продукты и задать программу. Когда все будет готово, 
аэрогриль издаст звонок и сам выключится. 

Упрощается и сам процесс приготовления. В суп все продукты закладываются одно-
временно. Не нужно снимать накипь - она в аэрогриле не образуется. Не убегают молочные 
каши, а котлеты не надо переворачивать - они жарятся сразу со всех сторон. Через про-
зрачные стенки удобно следить за готовностью продуктов, особенно выпечки. 

Аэрогриль готовит несколько блюд одновременно, имеет режим самопромывки. С 
помощью специального кольца, входящего в комплект, можно легко увеличить полезный 
объем аэрогриля. Аэрогриль компактен и умещается на любой кухне или лабораторном 
столе. 
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Аэрогриль готовит и деликатесы, и повседневные блюда. Кулинария аэрогриля  
принципиально отличается  тем, что  в ней  нет ограничений. В аэрогриле можно  пригото-
вить  практически любой рецепт из любой кухни мира. Он печет пироги, жарит шашлык 
и курицу-гриль, коптит рыбу, томит супы и каши в горшочках, варит на пару, тушит 
овощи, стерилизует домашние заготовки, сушит зелень, грибы и годы, делает домашнюю 
ветчину и даже йогурт. 

Благодаря особому режиму приготовления и правильной конвекции - как в русской 
печи, блюда из аэрогриля необыкновенно вкусны - сочные, ароматные, с румяной хрустя-
щей корочкой. 

Аэрогриль готовит потоками горячего воздуха, как русская печь, равномерно 
нагревая блюдо со  всех  сторон, и благодаря этому сохраняет максимум витаминов и 

полезных веществ. Ему доступны все «здоровые» способы приготовления - томление, 
тушение, варка на пару, запекание, гриль. 

Авторы разработали оригинальную рецептуру рыборастительных батончиков для 
людей, ведущих активный образ жизни. 
 

Рецептурный состав 
 

Картофель.....................................................1000 г 
Филе трески...................................................500 г 
Филе морского окуня....................................500 г 
Сыр «Ламбер» сливочный............................400 г 
Фасоль белая отварная..................................400 г 
Лук белый репчатый......................................100 г 
Укроп...............................................................50 г 
Петрушка........................................................50 г 
Соль поваренная............................................45 г 
Масло растительное …................................10 мл 
Яйцо куриное................................................1шт 
Чеснок............................................................1 долька. 
СО2-экстракт перца черного........................0,25 мл 

 
Основные технологические операции 
Филе морского окуня и трески измельчается и смешивается, в образовавшуюся мас-

су добавляется измельченные лук белый репчатый, укроп, петрушка, соль, чеснок и СО2-
экстракт перца черного. Из картофеля готовится пюре, в которое также добавляется соль. 
Сыр «Ламбер» сливочный измельчается на мелкой терке. Яйцо разбивается и белок сме-
шивается с желтком. 

В специальную форму последовательно вкладываются следующие слои: тертый сыр, 
пюре, измельчённая рыба, пюре, тёртый сыр. После укладки каждого слоя проводится 
прессование. Усилие должно быть достаточным для того, чтобы происходило частичное 
взаимопроникновение ингредиентов соседних слоев.  

Извлеченные из формы рыборастительные батончики помещают на сковороду, 
предварительно смазанную растительным маслом. На их поверхность наносится взбитое 
яйцо. 

Затем проводится термическая обработка в аэрогриле при температуре 205 оС в те-
чение 10 мин. Выход готовой продукции составляет 77% от массы исходного сырья. 

Изготовленный нами продукт получил высокую дегустационную оценку. 
 
ПУТИ РЕШЕНИЯ ПРОБЛЕМ ЗДОРОВОГО ПИТАНИЯ, С ПОМОЩЬЮ 

ОБОГАЩЕНИЯ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫМИ 
ВЕЩЕСТВАМИ 
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Косенко О.В., доц., к.т.н., Е.И. Важенин студ , Телевко Н.К.,студ., Алексеенко С.Ю., 
студ., Раздорожная Е.Е., студ. 

ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет» 
Проанализирована возможность изготовления рыборастительных продуков, обога-

щенных СО2-экстрактами. 
 
Ключевые слова: лосось, сёмга, форель, кета, горбуша, СО2-экстракты. 
 
The possibility of fish-vegetable products production, enriched with CO2 – extracts has 

been analyzed. 
 
Key words: salmon, trout, shum salmon, hunchback salmon, CO2 – extracts. 
 
Питание – один из постоянно действующих факторов внешней среды, которое ока-

зывает влияющее воздействие на организм человека, и является непременным условием 
сохранения здоровья, трудоспособности и бодрости людей. 

Теорию сохранения абсолютного здоровья и долголетия разработал американский 
врач (русского происхождения) К.М.Монастырский. Он отмечает, что, начиная с 25-
летнего возраста, у человека начинает снижаться уровень усвоения пищи на 1-2% в год и 
к 50 годам он составляет 40-50% от юношеского уровня и еще меньше у больных. Опти-
мальная пропорция компонентов в питании должна соответствовать пластическим нуж-
дам организма, в котором около 60 % воды, 20% жиров, 15 % белков, 4 % макро- и микро-
элементов. Автор предложил не ограничительную диету, а комплекс натуральных долго-
срочных мер по усвоению физиологических патологий, причинами которых являются из-
быток углеводов, гиперинсулизм, желудочно-кишечные расстройства, хронический дефи-
цит витаминов и минеральных веществ. 

К.М.Монастырский утверждает, что для нормальной жизнедеятельности человек 
должен употреблять животное сырье, включая мясо, рыбу, сало и яйца. Опасения насчет 
вредного холестерина преувеличены [1]. Ведь из продуктов питания в кровяное русло по-
падают только те компоненты, которые могут раствориться в крови, иными словами – во-
дорастворимые. Холестерин к ним, однозначно, не относится, и, конечно же, он не суще-
ствует в продуктах питания в связке с липопротеинами низкой концентрации (LDL). Не 
менее определенно и то, что «липопротеины (LDLs) транспортируют холестерин с места 
синтеза в печени», а не из желудка и кишечника, т.е. не из продуктов питания. 

Трудами отечественных и зарубежных ученых доказана необходимость обогащения 
продуктов питания не только витаминами, но и другими недостающими микронутриента-
ми: минеральными веществами, пищевыми волокнами, полиненасыщенными жирными 
кислотами, фосфолипидами, а также биологически активными добавками природного 
происхождения, повышающие резистентные свойства организма [2,3]. 

Эффективность создания новых продуктов заключается не только в их полной безо-
пасности, удовлетворительных органолептических показателях, но также в биодоступно-
сти, легкой усвояемости, возможности постоянного обеспечения организма витаминами и 
минеральными веществами, а также в оценке влияния их химического состава на показа-
тели здоровья человека. 

В настоящее время экологическая ситуация, в целом, резко ухудшилась, а здоровье и 
жизнь людей подвержены тяжелым последствиям, которые наступают при употреблении 
экологически загрязненных продуктов питания. 

Главным фактором, обуславливающим «опасность» загрязнения пищевых продук-
тов, является окружающая среда, из которой нежелательные и вредные компоненты попа-
дают в продукты питания. Основной постулат здорового питания: чем натуральнее – тем 
лучше. Жиры – не исключение. Лучший вариант – жиры в составе натуральных продуктов 
– орехи и семечки, оливки, авокадо, рыба: они сохраняют все полезные свойства. Дальше 
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следует малообработанные жиры – сырые и нерафинированные растительные масла хо-
лодного отжима, сливочное масло, сало. Чем выше степень переработки, тем меньше по-
лезного остается в продукте и больше степень риска: это относится к рафинированным 
маслам без вкуса, цвета и запаха, бутербродным заменителям масла, гидрированным жи-
рам. Самым качественным источником омега-3, безусловно, считается рыба холодных мо-
рей – лосось, сёмга, форель, кета, горбуша. Важен сам источник, так как очень важно, 
чтобы в этом источнике не происходило перекисного окисления липидов (прогоркания). 
Иначе будет не польза, а вред (атака свободных радикалов). Полиненасыщенные жирные 
кислоты (ПНЖК, витамин F) обладают антиоксидантной активностью, замедляют старе-
ние, препятствуют опухолевому росту. ПНЖК укрепляют липидные пласты рогового 
слоя, способствуют сохранению целостности защитного барьера кожи, его непроницаемо-
сти для микробов и токсических веществ, предупреждению обезвоживания кожи. 

Разработанные Минздравом РФ «Медико-биологические требования и санитарные 
нормы качества продовольственного сырья и пищевых продуктов» устанавливают жест-
кие ограничения допустимых уровней содержания в них основных групп потенциально 
опасных для здоровья ксенобиотиков. Так, например, для рыборастительных пищекон-
центратов установлены следующие допустимые нормы токсичных элементов (мг/кг): сви-
нец -1,0; кадмий -0,2; мышьяк-1,0; ртуть-0,3. Допустимое содержание нитрозаминов (сум-
ма НДМА и НДЭА) – 0,003 мг/кг. 

Авторами разработана технология производства рыбных изделий с различными 
овощными добавками, позволяющая получать продукцию высокой пищевой ценности. 
Для разработки использовали следующее овощное сырье: лук порей, сельдерей, пастер-
нак, петрушка, топинамбур. В качестве концентратов БАВ использовали СО2-экстракты из 
растительного сырья. В состав СО2-экстрактов входят растительные стерины, или фито-
стерины, - спирты, содержащие 28-30 углеродных атомов. К ним принадлежат β-
ситостерин, стигмастерин, эргостерин, кампестерин, спинастерин и др. Стерины обладают 
противовоспалительными, антиаллергическими, противоотёчными, обезболивающими 
свойствами. Витамин Е (токоферолы) обладает противовоспалительным, антигистидным 
действием, антиоксидантной активностью, участвует в биосинтезе гема и белков, проли-
ферации клеток, тканевом дыхании, других важнейших процессах тканевого метаболизма; 
препятствует повышенной проницаемости и ломкости капилляров, развитию атеросклеро-
за, дегенеративно-дистрофических изменений в сердечной мышце и скелетной мускула-
туре; защищает клетки и ткани от повреждающего действия избыточных количеств сво-
бодных радикалов и перекисных продуктов; стимулирует синтез белков и коллагена; нор-
мализует репродуктивную функцию. 

Витамин РР (никотиновая кислота) обладает противопеллагрическим, сосудорасши-
ряющим действием, нормализует содержание липопротеинов крови, ангиопротектор, кор-
ректор микроциркуляции, снижает уровень общего холестерина. 

Важным достоинством рыборастительных продуктов, обогащенных СО2-
экстрактами являются их высокие вкусовые качества и длительные сроки хранения 

Исследовали пищевую ценность основного сырья, овощных добавок, влияние раз-
личных их соотношений на пищевую ценность мясных модельных изделий. На основе по-
лученных данных выявлены закономерности влияния различных количеств (10,15,20, 25 и 
30 % овощей от массы рыбы) отдельных вышеупомянутых овощей на технологические, 
органолептические показатели и пищевую ценность мясных изделий из говядины. 
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КАК МЫ ПОНИМАЕМ ТЕРМИН «КАЧЕСТВО МЯСА И МЯСНЫХ 

ПРОДУКТОВ» 
 
 

Кубрина И.В., асп., Кулиева Р.Г., асп.   
ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет» 

В статье раскрывается понятие «качество» мяса и мясных продуктов. 
 

The conception of «quality» of meat and meat products is exposed in the article. 
 
Ключевые слова: «Качество мяса», сенсорные качества, технологические свойства, 

технологические свойства. 
 
Key words: «quality of meat», sensory parameters, technological properties.  
 
Сегодня каждый говорит о "качестве", все же, почти каждый понимает его по-

своему. Если мы сошлемся на словарь, мы найдем самые различные определения этого 
понятия, и мы узнаем, что уже Аристотель, Галилей, Ньютон и Кант размышляли над по-
нятием слова «качество». Мы должны понимать, что это не совсем простая и новая тема. 

В последние годы такие понятия, как качество мяса, фирменное мясо и гарантия ка-
чества в научных исследованиях как в практике производства, переработки и реализации 
мяса, находится в центре внимания. Так как сегодня идет речь больше не о достаточном 
обеспечении людей мясом и мясными изделиями (в смысле количества), а об улучшении 
достаточного производства в сельском хозяйстве высокоразвитых стран, а также об улуч-
шении возможностей рынка сбыта в долгосрочном плане. По этой причине качественные 
аспекты преимущественно выигрывают и имеют важное значение. Так как только продук-
ты высокого качества будут хорошо продаваться. 

Выражение "качество" как таковое - без пояснений - не однозначно в отношении 
языка. Даже в сочетании с пояснениями его значение может быть неясно.  

Даже если мы попытаемся рассмотреть вопрос о "качестве" мясных зделий с науч-
ной объективности, мы не должны забывать о том, что  наше представление и чувства – 
как субъективные аспекты - будут играть значительную роль. 

Ясное разделение между объективными и субъективными аспектами - это предпо-
сылка для естественнонаучного точного вместе с тем общеприемлемого определения "ка-
чества". Тем не менее, понятие качества для мяса и мясных изделий сложно и многослой-
но. 

Главное дело для разного толкования термина "качество" лежит обоснованным в его 
языковой двусмысленности, так как, с одной стороны, качество значит практически доб-
рокачественность, с другой стороны, свойство. Оба значения должны исследоваться не-
сколько ближе: 

1  Качество в смысле доброкачественности 
В обиходе термин "качество" используется в большинстве случаев в смысле 
- "доброкачественность" 
- "первоклассность" 
- "отличные продукты" 
"Доброкачественность" не определяется объективно, а зависит от субъективной 

оценки человека. 
«Качество» и «высокое качество» могут быть очень различны. По этой причине, ка-

чество в смысле доброкачественности не поддается точному определению. Существует, 
однако, критерии с помощью которых можно установить качество продукта по взаимному 
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консенсусу, с помощью участия группы лиц (потребителей, производителей, переработ-
чиков, трейдеров). 

Приемлемость продукта значительно зависит от его свойства. Она определяет 
"оценку", которая решает, в конечном счете, спрос и экономический успех продукта. 

Более охватывающее значение качества – определяется как "свойство". "Хорошее 
состояние" это особый случай - а именно особенно положительно при оценке свойств! 

Изначальное значение качества происходит от "qualitas" (lat). и значит свойство (или 
"qualis = как приобретают). При этом имеет место вопрос о свойствах и признаках продук-
та. Они могут объективно быть установлены, описаны, характеризованы, проанализиро-
ваны и измерены: объективно обнаружены. В соответствии с этим термин «качество» оп-
ределяется, например в Германии для промышленных изделий Немецкого общества каче-
ства (DGQ, в 1980) как: 

"Совокупность свойств и признаков продукта или функций, которые относятся к их 
пригодности, к исполнению по определенной необходимости". 

Также включение этих аспектов в качественное понятие не имеет право и должно 
быть при «цельном рассмотрении». Они типичны для определенных "альтернативных" 
продовольственных идеологий, которые едва ли доступны точно-научным аргументам. 
Такие взгляды, тем не менее имеют не малое влияние, даже в мясном секторе, как взгляд в 
современной литературе. 

Разграничение свойств, аспектов и оценки, выделяют не только теоретическую, а 
также и практическую необходимость. 

В заключение имеется субъективное и объективное значение "качества" противопос-
тавленные еще раз в схеме (рис. 1) друг другу. 

 

Качество 
Свойство                               позитивная оценка                         Доброкачественность 
Признаки и свойства качества мяса Хорошие свойства качественного 

продукта (качественного мяса) 
- реально обозначенные - высшее качество 
- точно определяемые - не стандартно определяемые 
- объективно описанные - сквозь установленные критерии 
- измеряемые - с позитивной оценкой 
- нейтральные  
- не зависящие от времени  - зависящие от времени 
объективно обусловлено субъективно обусловлено 

 

Рисунок 1  Два различных понятия качества и их характеристика 

Исходя из того, что понятие качество мяса не только в смысле  доброкачественности 
мяса, а в более охватывающем значении нужно понимать с точки зрения свойств мяса и 
они могут характеризоваться посредством объективных  качеств мяса, Хофманн опреде-
лял уже в 1973 мясное качество как "сумму всех сенсорных, товарно- физиологических, 
гигиеничных, токсикологических и функционально-технологических качеств мяса". 

"Сумма" здесь, само собой разумеется, не понимается как математическое сложение, 
а в смысле "итог" или "совокупность". Если сравнивать ее с сформулированным общим 
DGQ  определением  качества, устанавливают далеко идущее, принципиальное соответст-
вие: оба базируются на качествах продукта, которые имеют значение на  практике. 

Мясное качество определяется  как совокупность всех качеств и признаков мяса, ко-
торые имеют значение для его питательности, вкусового качества, влияния на здоровье 
человека и переработки мяса. 
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Это определение процитированное выше считается применимым по смыслу также 
для мясных изделий. Еще короче и более лаконично можно сформулировать: 

"Качество - это сумма всех качественных факторов" 
Что предполагается под качественным фактором? 
Имеется 4 области факторов:  
1 Сенсорные качества 
Рассматриваются с помощью обоняния, наличие вкуса, осязания. Самые важные 

сенсорные качества мяса и мясных изделий: вид (цвет, форма, мраморность); запах; вкус; 
сочность; нежность или жесткость. 

Т.е. аромат получается при взаимодействии нескольких компонентов (запах, вкус, 
сочность). Эти качества определяют с помощью вкуса. 

2 Питательная ценность 
Также питательность (от lat. nutrire = пища) или питательно- физиологические фак-

торы. Здесь нужно называть, прежде всего, вид и массу следующих питательных веществ: 
белок (протеины); жиры; витамины (прежде всего, витамины B); минеральные вещества 
(например, железо). 

Питательные вещества мяса существенно способствуют здоровому питанию людей. 
Оценивается биологическая ценность и усвояемость животных белков. 

 3 Технологические свойства  
Они определяют пригодность мяса для различных целей переработки мясопродук-

тов. Особенно важные показатели  при этом: содержание и состав белка; связанная вода / 
мясной сок; содержание и состав жира; содержание соединительной ткани; структура тка-
ни; величина pH ("Säuerungsgrad"); цвет мяса; определенные микроорганизмы (созревание  
мясных изделий). 

4 Гигиенично-токсикологические качества 
Обсеменение мяса микроорганизмами после убоя зависит от принимаемых гигие-

ничных мер  при получении мяса. К гигиеничным факторам принадлежат все влияющие 
факторы, которые являются губительными для мяса, а также условия, которые содейст-
вуют гибели или тормозят: микроорганизмы (бактерии, споры, плесневые грибки); вели-
чина pH (ускоряет или замедляет); значение aw (ускоряет или замедляет); материалы рас-
сола (замедляеют); температура (ускоряет или замедляет). 

Мы говорили о качестве продукта (качественные факторы) и качестве производства 
(влияющие факторы), которые нужно различать. При всем этом они состоят друг с другом 
в тесном отношении. Кажется очень обоснованной, однако, так называемый "круг качест-
ва" (DGQ, 1980), хотя он часто цитируется. Он,  якобы,  представляет собой "закрытую 
последовательность мероприятий эффективно влияющих на качество" (качество произ-
водства), которые, кроме того,  включают "качество продукта". Вопреки этому нужно от-
метить: 

Производство - это не круг, а цепочка процессов, в начале которых – например мясо 
– разведение (селекция) и в их конце потребление или переработка мяса. 

Продукт или качество продукта - это не составная часть, а результат "качественно-
эффективных мероприятий", которые не могут быть вместе с тем составной частью за-
крытого, а  являются конечным этапом открытого круга.  

Схема отношений связывает не только области Качество, Ценность и Цену друг с 
другом, а так же соответствующие им области: Продукт, Потребитель и Рынок.  

Если в заключение проанализировать причины, которые отвечают за встречаемые в 
литературе и в высшей степени разные точки зрения о понятии качества для мяса и мяс-
ных изделий, то можно выделить не меньше чем 6 пунктов: 

1  "Качество" значит либо "доброкачественность" (отличный продукт), либо свойство 
(нейтральное). При употреблении выражения "качество" не всегда отчетливо выражается, 
в каком значении оно используется. 
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2 "Доброкачественность" – в значении качества - также многозначна (по-разному об-
суждается субъективно). 

3 "Свойство" - другое значение качества - поддается определению объективно. Тем 
не менее, различные частные критерии качества могут стоять на первом плане в различ-
ных областях интересов заинтересованных лиц (пригодность). 

4 Смешивание качества производства и качества продукта. 
5 Включение субъективной оценки (положительной или отрицательной как пристра-

стие, ожидания и страха) в объективное понятие качества. 
6  Путаница между качеством и ценой, которая часто рассматривается как мера "ка-

чества". 
 
СОВРЕМЕННЫЕ  ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА  ПОЛУФАБРИКАТОВ 

В УРАЛЬСКОМ РЕГИОНЕ 
 
 

Miklaszewski P., Прянишников В.В. к.т.н., Гиро Т.М. д.т.н.   
Ильтяков А.В., депутат ГД РФ 

Intermik Z.O.O, Polska, ЗАО Могунция-Интеррус, г.Москва,  
СГАУ им.Н.И.Вавилова, г.Саратов 

Рассмотрена инновационная технология производства  рубленых полуфабрикатов. 
Применяются пшеничная клетчатка «Витацель», комплексные препараты, включающие 
соевый концентрат, животные  белки. Исследованы модельные фарши, ароматостойкость 
и цветность.Разработаны нормативные документы на пельмени, равиоли, манты, чебуре-
ки. 

 
Ключевые слова: рубленые полуфабрикаты, пшеничная клетчатка, модельные фар-

ши, пельмени, ароматостойкость. 
 
The innovative technology of chopped semifinished products production has been consid-

ered. 
The whey cellulose «Vitacell», complex preparations, including soy concentrate, animal 

proteins have been applied. The model minced meat systems for aroma and color have been 
studied. 

The technical documents for meat dumplings, ravioli, oriental dumplings, chebureks have 
been developed. 

 
Key words:    chopped semi finished products, whey cellulose, model minced meat sys-

tems, dumplings, aroma durability.  
 
Динамичный ритм жизни сегодня в значительной мере определяет ассортимент мяс-

ных полуфабрикатов, представленных на потребительском рынке, и конечно же, является 
предпосылкой для увеличения доли мясных полуфабрикатов – продуктов, приготовление 
которых экономит затраты времени и сил. Пельмени были и остаются полуфабрикатом 
№1. Это самый распространенный полуфабрикат в России. Одинаково популярны пель-
мени во всех регионах нашей страны и во все времена. Некоторые считают их первона-
чальной родиной Китай. В кухнях многих народов есть похожие блюда. Так в Италии есть 
равиоли и тортеллини, в Китае – цзяо цзы, в европейской кухне – креплах, в кухнях наро-
дов Средней Азии, Кавказа, Тибета и Кореи – позы, манты, хинкали. 

Пельмени — блюдо хитрое: могут быть как незатейливой быстрой едой, так и на-
стоящим праздничным деликатесом. Отличаются они не только формой и размером, но и 
начинкой, и даже цветом. Всю пельменную «семью» объединяет одно — их любят прак-
тически во всем мире. 
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Мало того, иногда им памятники ставят! Нанизанный на вилку пельмень гордо вы-
сится посередине одной из площадей столицы Удмуртии города Ижевска. Интересно, что 
в Удмуртии убеждены, что само  слово «пельмень» происходит от удмуртского «пель-
нянь», что означает «хлебное ушко»'. 

В Ханты-Мансийском автономном округе (ХМАО) появился памятник в виде стоя-
щей на газовой горелке кастрюли пельменей с хохломской деревянной ложкой. 

Производство  пельменей в России демонстрирует непрерывную положительную 
динамику на протяжении последних пяти лет: объём производства с 2005 по 2009 годы 
вырос на 26,5 %. Прогнозируется рост потребления замороженных полуфабрикатов на 
3,5-5% ежегодно [1]. 

«Могунция» имеет 15-летний опыт технологий пельменей в России. Мы предлагаем 
производителям ТУ 9214-017-54615519-04 «Полуфабрикаты в тесте замороженные», по 
которым успешно работают десятки российских мясопереработчиков. В нём приведены 
рецептуры около 40 различных рецептур замороженных полуфабрикатов в тесте, среди 
них: 

- более 20 пельменей, 2 манты 3 равиоли, 2 хинкали, 4 чебуреки  и  др.  
 

 
 

 Рисунок 1 Капиллярная структура Витацели 

Приведём  в качестве  примера  рецептуры пельменей: 
В чем отличия наших инновационных технологий с использованием комплексных 

натуральных структурообразователей? 
«Могунция» была первой фирмой в России, успешно применившей пшеничную 

клетчатку «Витацель» в технологиях мясных продуктов в т.ч. и в пельменях. В научный 
оборот применение клетчаток в мясных технологиях также впервые предложено нами. 
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Благодаря своей капиллярной структуре, «Витацель» прочно связывает воду и жир. В 
пельменях - начинка сочная, пышная, более плотно прилегает к тесту, между тестом и на-
чинкой не образуется влага, после варки нет отделения жира в бульон, улучшается внеш-
ний вид, так как после варки пельмени не меняют форму. Толщина тестовой оболочки – 
очень незначительная, при этом она обладает великолепной эластичностью, что важно для 
максимального наполнения мясным фаршем. Важными критериями качества оболочки 
пельменей является сохранение формы, приобретённой при лепке машинной или ручной, 
отсутствие порывов и деформации, увеличения объёма при варке изделий. 

Также мы рекомендуем применять в пельменном тесте 1-1,5% клетчатки «Вита-
цель». Следует упомянуть и об оздоровительном эффекте «Витацели» - она восполняет 
дефицит балластных веществ в питании человека. «Витацель» не является пищевой до-
бавкой и не входит в перечень добавок, подлежащих обязательному декларированию с 
индексом Е. В силу особой важности Витацели для мясного фарша  и  теста, мы  провели 
масштабные исследования на модельных фаршах. 
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Т а б л и ц а 1 – Результаты исследований 
Наименование сырья, пряностей и материалов Норма для пельменей: 

москов-
ских 

киров-
ских 

петров-
ских 

любитель-
ских 

кубан-
ских 

волж-
ских 

посад-
ских 

невских Застольных 

Сырье, кг (на 100 кг несоленого сырья) 

Говядина  жилованная 1 сорта или  
Односортная 

- - - - 10 10 - - - 

Говядина жилованная 2 сорта 25 10 - - - - 17 - 12 

Говядина жилованная жирная - - 16 - - - - 15 - 

Свинина жилованная  полужирная - 20 - - - - - 15 - 

Свинина жилованная жирная - - - - 19 17 - - 18 

Шпик или обрезки шпика 12 - - 7 - - 9 - - 
Мясо птицы механической обвалки - - 20 30 - - - - - 

Белок соевый  гидратированный - - - - - - - 10 5 

Белок соевый текстурир.  Гидратированный 12 15 4 8 10 12 15 5 10 

Типро 601 гидратированный - - - - - - 4 - - 

Миогель гидратированный - 4 4 2 2 8 - - - 

Витацель гидратированная - - 3 2 6 2 4 4 2 

Лук репчатый свежий очищенный измельченный 10 10 12 10 12 10 10 10 12 

Мука пшеничная высшего  сорта 38 38 38 38 38 38 38 38 38 

Меланж яичный 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

 
Пряности и материалы, кг (на 100 кг несоленого сырья) 

Соль поваренная: для фарша и теста 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

Перец черный молотый 0,1 0,1 0,12 0,12 0,1 0,1 0,1 0.1 0,1 

Сахар-песок 0,1 0,1 0,05 0,05 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 

Глютесса - - 0,05 0,05 - - - - - 

Фришин - - 0,15 0,15 - - - - - 
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СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ ПОЛУЧЕНИЯ ХИТОЗАНА ИЗ 
ПАНЦИРЯ АЗОВСКОГО ГАММАРУСА 

 
 

Кубенко Е.Г., асп., Раздорожная Е.Е.,  студ. 
ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет» 

Разработка рациональной комплексной и безотходной переработки биотканей Азов-
ского рачка гаммаруса (Gammarus lacustris) с целью получения уникального биополимера 
хитозана.   

 
Ключевые слова: азовский рачок гаммаруса (Gammarus lacustris), хитозан 

 
Development of rational complex and non-scrap processing of biofabrics of Azov crayfish 

Gammarus lacustris with the purpose of reception of unique biopolymers of chitin/.  
 

Key words: azov crayfish of gammarus (Gammarus lacustris), hitozan. 
 

Природный биополимер хитозан находит широкое применение в пищевой промыш-
ленности как составная часть многокомпонентных систем. Благодаря уникальным свойст-
вам биосовместимости, нетоксичности и биодеградируемости спектр использования хито-
зана постоянно растет. Все это  свидетельствует о перспективности получения этого уни-
кального биополимера[1-3] 

Нами предложено получать хитин и хитозан из регионального ракообразного – рачка 
гаммаруса (Gammarus lacustris), обитателя побережья Азовского моря. С этой целью были 
проведены исследования по комплексной переработке рачка гаммаруса хитина и хитозана 
с применением газожидкостных и электрофизических методов. 

Для достижения поставленной цели решались следующие задачи: 
1 изучение возможности получения хитозана из панциря азовского гаммаруса; 
2 оптимизация режимов получения хитозана методами планирования эксперимента; 
3 характеристика и свойства готового продукта, обогащенного хитозаном.  
За основу получения хитозана из хитина ракообразных был взят химически-

экстракциооный метод, заключающийся в последовательном разрушении структуры сы-
рья под действием раствора едкого натра и соляной кислоты. Принимая во внимание лег-
кую диспергируемость, высокую автопротеолитическую способность гаммаруса исполь-
зовали предварительный  автоэнзимолиз сырья. С целью повышения эффективности спо-
соба депротеинизацию гаммаруса проводили в два приема – методом  ферментативного 
гидролиза рис. 1 и методом газожидкостной обработки аммиаком и диоксидом углерода. 

  
Сырье (сушеный гаммарус) 

↓ 
Измельчение 

↓ 
Обработка NH3 и CO2 

[τ = 3 ч.;  t = 30 С°] 
↓ 

Полуфабрикат хитина 
↓ 

         Получение хитозана 
           ↓ 

          Депротеинирование 
           ↓ 

               Промывка водой до нейтральной реакции 
          ↓ 

                Сушка в потоке теплого воздуха 
          (τ -25мин,t=80 C) 

          ↓ 
         Хитин 

         ↓ 
            Деацетилирование 

         ↓ 
                 Промывка водой до нейтральной реакции 
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         ↓ 
              Сушка в потоке теплого воздуха 

           (τ -30мин,t=95 C) 
         ↓ 

        Хитозан 
 

Рисунок 1  Технологическая схема получения хитозана 

Для оптимизации эксперимента осуществляли  математическое планирование  по 
методу Бокса-Уилсона с применением ортогонального центрального композиционного  
плана 2-го порядка для двух факторов . Путем  планирования эксперимента получили ма-
тематическую модель процесса автоэнзимолиза и установили его оптимальные парамет-
ры. В таблице 1 приведен массовый  химический состав гаммаруса. Массовый химиче-
ский состав рачка Gammarus lacustris, % 

 
Т а б л и ц а 1- Химический состав гаммаруса 

Сырье массовая доля 
воды, % 

липиды, % общий азот, 
% 

минеральные 
вещества, % 

хитин, % хитозан, % 

Gammarus 
lacustris  

9,0 4,7 6,82 26,0   6,5-7,0     4,5 

 
           Полученные данные близки к опубликованным ранее, относящимся к гаммарусу 
алтайскому. 

На основании результатов  предварительных исследований, а также параметров обу-
славливающих процесс в целом, были  выделены  основные факторы, оказывающие наи-
более существенное влияние при интенсификации процесса автоэнзимолиза.  

Диапазон изменения основных факторов, подлежащих оптимизации (х1,х2), а также 
пределы их варьирования были установлены на основе предварительных экспериментов и 
литературных данных. 

Реализация эксперимента  была осуществлена согласно матрице ОЦКП. 
Безразмерный параметр оптимизации [уi(х)] устанавливали с применением способа 

введения метрики, задающей «близость к идеалу». 
                                            уi(х) = ∑ ((уui – уu0)/уu0)

2,                                                        (1) 

где,   уui – значение экспериментального частного отклика; 
уu0 – наивысшее значение  i–того отклика; 
Расчет значений коэффициентов математической модели ведем по матрице в коди-

рованном виде: 
y = b0 + b1x1 + b2x2 + b12x1x2 + b11(x12 - ⅔) + b22(x22 - ⅔),                                                (2) 

где, b0, b1, b2, b12, b11, b22 – неизвестные коэффициенты полиномиальной модели; 

х1, x2, x12, x22  – изменяемые факторы исследуемого процесса. 

В результате расчетов получена  кодированная математическая модель  исследуемо-
го процесса, представляющая собой зависимость качества  полуфабриката хитина от па-
раметров продолжительности процесса и температуры автоэнзимолиза: 

у = 0,2808 + 0,0085x1 + 0,0464x2 + 0,1260x1x2 + 0,0797(x12 - ⅔) + 0,1390(x22 - ⅔) 

В упрощенном виде уравнение имеет вид: 

у = ỳ = 0,1350 + 0,0085x1 + 0,0464x2 + 0,1260x1x2 + 0,0797 x12 + 0,1390x22 

Полиномиальная модель второго порядка в натуральном виде применима для оты-
скания оптимальных параметров исследуемого процесса: 

y = 2,0838 – 0,0352x1 – 0,0997x2 + 0,0007x1x2 + 0,00025x1
2 + 0,00139x22
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Данное уравнение позволяет рассчитать оптимальные условия  процесса автоэнзи-
молиза (экстремальные значения целевой функции). 

dy/dx1 = 0        dy/dx1 = -0,0352 + 0,0007х2 + 0,0005х 1 = 0 

dy/dx2 = 0        dy/dx2 = -0,0997 + 0,0007х1 +  0,0028х2 = 0 

Оптимальные значения: 
Продолжительность процесса автоэнзимолиза   х1 = 20,6 ч 
Температура проведения автоэнзимолиза           х2 = 35,6°C 
Характеристика готовой продукции хитина/хитозана. 
Важнейшими качественными показателями биополимера хитозана являются степень 

деацетилирования (DDA) и молекулярная масса (M) полимера, влияющие на растворение 
и  вязкостные характеристики производимого хитозана. По результатам исследований бы-
ли получены следующие данные, приведенные в табл.2. 

 
 Т а б л и ц а 2- Показатели качества хитозана 

Показатель Результат 
Массовая доля воды, [%] 9,0 
Средняя степень деацетилирования хитозана, (DDA), %             94,4 
Штаудингер индекс (Staudinger Index) [,мл/г] 323,6 
kH * [η]2 19894 
Критическая концентрация полимера, C*

[η], [%] 0,77 
Молекулярная масса полимера, M,[г/моль] 116000 
Хаггинс - коэффициент, kH 0,19 
Плотность полимерного клубка, ρ [г/мл] 0,00773 

Объем полимерного клубка,  Vk (nm³) 24840 
Диаметр полимерного клубка, d (nm) 36,20 

 
Выводы: 
1 Применение предварительного ферментолиза азовского гаммаруса позволило про-

вести последующую депротеинизацию полуфабриката хитина в один цикл.  
2 В работе показана рациональность предварительного ферментолиза гаммаруса с 

целью упрощения технологии получения хитозана. Выявлено, что процесс ферментолиза 
рационально проводить при  температуре 20,0°C в течение 24 часов. 

3 Данная технология позволяет комплексно использовать азовский рачок гаммарус, 
получая хитозан.. 

4 Разработанная технология позволяет сократить расход кислот и щелочей снизить 
себестоимость готовой продукции, повысить экологический уровень производства, осу-
ществить его безотходность. 

5 Хитозан, полученный по предложенной технологии, может быть рекомендован для 
пищевой промышленности в качестве биологически активной добавки. 
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ПРОЦЕССЫ УБОРКИ И ПЕРЕРАБОТКИ ТОМАТОВ ДЛЯ ОБОГАЩЕНИЯ 
МЯСНЫХ И РЫБНЫХ БЛЮД 

 
 

Гаджиева А.М., к.т.н., доцент 
ФГБОУ ВПО «Дагестанский государственный технический университет» 

Описаны особенности технологии машинной уборки томатов. Изготовленная из то-
матов механизированной уборки томатная паста может использоваться для улучшения 
вкуса и аромата мясных и рыбных продуктов. 

 
Ключевые слова: томаты, комбайн, сортировка, томатная пульпа, томатная паста 

The  peculiarities of machine harvesting of tomato have been described. The paste,  produced 
from machine harvesting  tomato, can be used for improvement of taste and aroma of meat and fish 
products. 

 
Key words: tomato, combine, sorting, tomato pulp, tomato paste.  
 
Механизированную уборку томатов начинают при созревании на растении 70...80 % 

плодов, используя комплекс машин из самоходного комбайна и тракторной платформы с 
ящичными поддонами или самосвального тракторного прицепа. Комбайн подрезает и под-
бирает куст томатов, особыми приспособлениями плоды отделяются от ботвы и попада-
ют на сортировочный конвейер, где вручную отбирают зеленые и гнилые экземпляры, 
комья земли. Зеленые плоды поступают в бункер, а красные – по наклонному конвейеру 
загружаются в ящичные поддоны, установленные на движущейся рядом тракторной 
платформе, которая синхронно передвигается с комбайном. 

Томаты в ящичных поддонах доставляются автомашинами и в специальных 
тракторных прицепах. Погрузка и разгрузка их осуществляется с помощью контей-
нероопрокидывателей. При транспортировке на расстояния до 10 км используются 
ящичные поддоны вместимостью не более 400 кг при высоте слоя томатов 0,6 м, на боль-
шие расстояния (до 40 км) рекомендуется бестарная доставка томатов в автосамосвалах 
грузоподъемностью до 10...12 т. Загрузку сырья из комбайна в большегрузные транспорт-
ные средства осуществляют конвейерами, а  разгрузку - с помощью мощных водяных 
струй, создаваемых гидромониторами. В консервной промышленности внедрен 
способ доставки томатов в цистернах с водой (соотношение 2:1), изготовленных из не-
ржавеющей стали, вместимостью 2,4...3,6 м3. Потери растворимых сухих веществ при 
транспортировке в них неповрежденных плодов составляют 0,4...0,6%. Томаты ручного 
сбора доставляют в ящиках, что связано с тяжелым ручным трудом и простоями 
транспорта. Поэтому сырье часто перевозят в ящичных поддонах и цистернах с во-
дой. На сырьевых площадках заводов сырье хранят в ящиках и ящичных поддонах не 
более 18 ч, в большегрузных транспортных средствах – 6 ч, в емкостях с водой - 8 ч, в ох-
лажденной воде при 5...10 °С - 24 ч. 

В сырьевых зонах крупных предприятий широко распространены пункты первич-
ной переработки томатов, где получают дробленую томатную массу (пульпу), которую 
в цистернах доставляют на завод. При этом лучше используется транспорт, упроща-
ются погрузочно-разгрузочные работы, сокращаются потребности в таре. Вместе с тем 
дробленая томатная масса не обладает естественным иммунитетом, свойственным сы-
рью, и легко поддается порче. Поэтому разрыв между заготовкой пульпы - полуфабри-
ката и ее переработкой на заводе не должен превышать 2 ч. 

Для обеспечения ритмичной работы томатных цехов в течение суток на заводе 
или пункте первичной переработки создаются запасы пульпы, которую обрабатыва-
ют следующим образом: подогревают до 75±5°С, протирают и финишируют (диамет-
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ры отверстий в ситах протирочных машин соответственно 1,2 и 0,4 мм), затем подогре-
вают до 93±3°С с целью подавить жизнедеятельность микроорганизмов и охлаж-
дают до 23±3 °С. Хранить пульпу в теплоизолированных емкостях вместимостью 
25...100 м3 можно в течение 10 ч. 

Технологические процессы мойки, сортировки по степени зрелости и качеству, 
дробление относят к первичной переработке томатов, которая может осуществляться по 
двум схемам. Первая схема предполагает выгрузку томатов из ящиков, ящичных поддо-
нов и других средств доставки в емкости с водой, соединенные системой гидротранс-
портеров, в которых осуществляются смыв, размягчение и удаление почвенных приме-
сей. Гидротранспортер представляет собой бетонированный 

 

1 - эстакада; 2 -  гидромониторы; 3-  гидрожелоб первого контура; 4 - емкости для очистки воды; 5 -
гидрожелоб второго контура; 6 -элеватор; 7 - циркуляционные насосы; 8 - флотационный гидрожелоб 
третьего контура; 9 - гидрожелобы четвертого контура; 10 - фотоэлектронный сортирователь; 11, 12 -
резервуары для воды; 13 - шнековый конвейер для отходов; 14, 15, 16 -конвейеры досортировки красных, бу-
рых и зеленых томатов; 17 - генератор диоксида хлора желоб, расположенный в полу с уклоном 10...12 м на 1 
м, в котором потоком воды томаты перемещаются со скоростью 0,7...1 м/с. Расход воды составляет 4...5 л/кг 
сырья. Для улавливания механических примесей в днище ванны и руслах гидротранспортеров устанавлива-
ются ловушки. Томаты из гидрожелоба наклонным элеватором подают в моечные машины вентиляторного 
типа. Расход воды для эффективной мойки должен составлять не менее 2 л/кг сырья, а давление воды в ду-
шах 200...300 кПа. 

Рисунок 1 Станция приемки и сортировки  томатов машинной уборки 
 
Сортировка сырья по степени зрелости и качеству проводится вручную -на ролико-

вом конвейере. По первой схеме успешно осуществляется переработка томатов ручного 
сбора. Что касается сырья машинной уборки, поступающего в больших объемах, с повы-
шенным содержанием земляных и растительных примесей и недозрелой части (более 
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15%), то его обрабатывают по второй схеме. Для этого создан новый технологический 
комплекс оборудования (рис. 1) на базе технологических схем и оборудования фирмы 
FMC. 

Томаты разгружают с помощью гидромониторов 2. Мойку их осуществляют в сис-
теме гидротранспортеров четырех контуров, что значительно снижает повреждаемость то-
матов по сравнению с традиционными моечными машинами. Сырье из приемной емко-
сти по решеткам попадает в гидрожелоб 5 второго контура, а вода поступает в гидроже-
лоб 3 первого контура и в емкость 4 для очистки, а затем опять подается на гидромонито-
ры. Томаты из гидрожелоба 5 элеватором 6 подаются во флотационный сортирователь 8 
третьего контура, основанный на разной скорости всплывания в потоке воды зрелых и 
зеленых томатов. Окончательную сортировку по степени зрелости на три фракции (крас-
ные, бурые и зеленые) сырье проходит на фотоэлектронном сортирователе 10 и ролико-
вых конвейерах 14 и 16 четвертого контура. 

Томатная пульпа подвергается термической обработке в потоке. Для этой цели при-
меняются многоходовые трубчатые теплообменники. После термической обработки пуль-
па охлаждается до температуры, не превышающей температуру кипения в первом корпусе 
выпарной станции и подается на концентрирование. Кратковременная стерилизация при-
водит к гибели значительной части микрофлоры и позволяет добиться стерильного про-
дукта на завершающей стадии производства томатной пасты. 

Основным технологическим процессом производства томатной пасты является кон-
центрирование, которое производится на автоматизированных выпарных станциях. Каче-
ство продукта зависит от параметров этого процесса, технического состояния выпарных 
станций, качества томатов и др. На современных выпарных станциях концентрирование 
производится под вакуумом при температуре ниже 100°С. Производство томатной пасты 
совершенствуется двумя основными путями: тенденция понижения температуры концен-
трирования и сокращение времени обработки продукта в аппаратах. Эти тенденции явля-
ются одними из основными путями совершенствования технологии производства томат-
ной пасты. 

Изготовленная из томатов машинной уборки томатная паста может использоваться 
для улучшения вкуса и аромата мясных и рыбных продуктов. 

Существует множество рецептов с использованием томатной пасты. Например, : для 
приготовления «Соуса мясного» требуются: масло растительное; лук репчатый, перец 
сладкий, чеснок, томаты консервированные, томатное пюре, томатная паста, бульон мяс-
ной красное вино и СО2-экстракты душицы, базилика, черного или душистого перца. 

Разработана и другая рецептура «Мясного соуса для лапши». Ингредиенты: 300 или 
400 г говядины, 1 столовая ложка приправы к мясу, 2 столовые ложки томатной пасты или 
кетчупа, 1 болгарский перец, 2 морковки, 2 репчатые луковицы. Приготовление. Говядину 
мелко порежем, обжарим, добавим мелко порезанные луковицы, приправу, кетчуп, доба-
вим помидор, сладкий перец и морковь, порезанный кубиками. Вкусным будет соус, если 
его подать к домашней лапше. 

 
ПЕРСПЕКТИВЫ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ  МЯСА КРОЛИКОВ И МОРСКИХ 

ВОДОРОСЛЕЙ  ПРИ СОЗДАНИИ ПРОДУКТОВ БИОКОРРЕГИРУЮЩЕГО 
ДЕЙСТВИЯ 
 

 
Мишкевич Э.Ю. асп., Запорожский А.А. д.т.н. 

ФБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет» 
В статье рассмотрены вопрос целесообразности использования морских водорослей 

при производстве  продуктов для борьбы с йоддефицитом у жителей Краснодарского 
края. 

 



43 
 

Ключевые слова: мясо кроликов, морские водоросли, ламинария, йод, йоддефицит. 
The problems of rabbit meat quality and reasonability of algae use at production of prod-

ucts for diminishing of iodine deficiency among population of Krasnodarsky kray have been 
considered.   

 
Key words: rabbit meat, algae, laminaria, iodine, iodine deficiency. 
 
Сохранение и укрепление здоровья людей является важнейшей задачей любой циви-

лизованной страны. По оценке экспертов здоровье нации зависит от системы здравоохра-
нения лишь на 8-12%, тогда как доля влияния на здоровье социально-экономических ус-
ловий и условий жизнедеятельности человека составляет 52-55%.  

Одним из способов формирования здорового образа жизни населения является здо-
ровое питание. Необходимы новые подходы к созданию пищевых продуктов. Для более 
быстрого и эффективного решения этих проблем одним из направлений является создание 
продуктов здорового питания, включая продукты направленного действия с биокорреги-
рующими свойствами.  

Придание продукту биокоррегирующего действия может осуществляться посредст-
вом направленной модификации животного сырья, идущего на производство конкретного 
продукта питания.  Однако модификация может осуществляться как in vivo, так и in vitro 
[4].  

В рамках нацпроекта «Здоровье» прошла диспансеризация работающих россиян. 
Кубань также приняла в ней активное участие, обследовав почти 320 тысяч человек. По 
данным диспансеризации первое место занимают болезни эндокринной системы, рас-
стройства питания и нарушения обмена веществ (13,3%), на втором - болезни нервной 
системы (10,7%), на третьем - заболевания системы кровообращения (8,6%). Восьмое ме-
сто занимают психические расстройства (1,2%).  

Практически на всей территории России имеет место более или менее выраженный 
дефицит йода. Наиболее широко дефицит йода распространен в предгорных и горных ме-
стностях, в том числе и на Северном Кавказе. Краснодарский край относится к зоне био-
геохимической провинции, где в почве и воде содержится незначительное количество йо-
да. В Краснодарском крае из 47 административных территорий 3 относятся к районам с 
тяжелой степенью дефицита йода, 18 - cо средней и 26 - с легкой степенью йодного дефи-
цита [3].  

Йод, поступает в организм человека с пищей и водой. В его усвоении принимает 
участие щитовидная железа и она же вырабатывает гормоны для того, чтобы управлять 
процессами во всем организме.  

Люди проживающие на территории Краснодарского края из воды получают лишь 
50-70 мкг йода, однако ежедневная потребность в йоде, по данным Всемирной организа-
ции здравоохранения  (эти нормативы были предложены  в 1996 году) составляет 150-200 
мкг. 

При йоддефиците ощущается  постоянная усталость, наступает быстрое утомление 
при физических нагрузках. Человек ощущает вялость и заторможенность. Его умственный 
потенциал и скорость мышления падает. Появляется раздражительность, нервозность, на-
чинаются проблемы с щитовидной железой. А все системы организма человека начинают 
испытывать повышенную нагрузку и ослабевают. Данная ситуация усугубляется высоким 
уровнем антропогенной нагрузки в виде загрязнения окружающей среды. 

Компенсировать недостаток йода можно с помощью йодированной соли, продаю-
щейся в продуктовых магазинах, однако это не самое лучшее решение проблемы, так как 
она быстро теряет активность, а некоторым людям даже противопоказана. Оптимальным 
источником йода для человека являются морские водоросли. Они содержат «умный», ор-
ганически связанный йод, который прекрасно усваивается организмом. 
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Морские водоросли - это тот объект, который позволяет осуществить мечту Гиппо-
крат: чтобы наша пища была лекарством, а лекарства - пищей.  

Морские водоросли содержат огромное количество йода. Например, в 1 кг сухой ла-
минарии содержание йода колеблется от 1,60 до 8 грамм, а в бурых водорослях до 95% 
йода находится в виде органических соединений, из них примерно 10% связано с белком. 
Искусственный продукт не может конкурировать с природой: в морской капусте не только 
много йода, она содержит еще и биологически активные вещества, помогающие этот йод 
усвоить. В морской капусте имеется и некоторое количество моно- и дийодтирозина - не-
активных гормональных веществ, содержащихся в щитовидной железе, которые также 
являются органическими продуктами. Высокую профилактическую способность морских 
водорослей в отношении щитовидной железы можно объяснить не только йодом, но и со-
держанием в морских растениях важных для обменных процессов микро- и макроэлемен-
тов (молибден, медь, кобальт и др.) и витаминов [5].  

Таким образом, в современных условиях использование ламинарии является хоро-
шей альтернативой в профилактике заболеваний щитовидной железы, сердечно-
сосудистых заболеваний, экологически зависимой патологии. Водоросли, как мощный ак-
кумулятор всевозможных химических элементов, должны занять достойное место  не 
тольков медицинской практике, но и при производстве пищевых продуктов. 

Применение морские водоросли в профилактических целях для подавления эндеми-
ческого зоба можно самыми разными способами. Например, на Дальнем Востоке в хлеб 
замешивают 3% натертой в порошок морской капусты. Такой же хлеб с добавлением ла-
минарии практикуется и в ряде европейских стран. В мясные продукты тоже имеет смысл   
вводить ламинарию с целью поддержания здоровья граждан нашей страны. 

Анализ традиционного мясного сырья показал, что одно из перспективных направ-
лений в животноводстве – кролиководство, очень успешно развивающееся на отечествен-
ном рынке ресурсов.  

Крольчатина издавна считается диетическим продуктом. Она характеризуется высо-
ким содержанием белков (20-21%) и незначительным  содержанием жиров (3-18%). Энер-
гетическая ценность мяса кролика составляет 183 ккал (766 кДж). 

Одной из качественных характеристик пищевой ценности мяса кроликов является 
фракционный состав его белков. Основная доля из которых это высокоценные водо-, соле- 
растворимые белки, имеющие в своем составе все незаменимые аминокислоты. Лимити-
рующие аминокислоты отсутствуют [1]. 

С возрастом животных содержание полноценных белков в крольчатине увеличива-
ется, а неполноценных снижается.  

Кроличий жир в большей степени, чем у других сельскохозяйственных животных, 
богат полиненасыщенными жирными кислотами и, кроме того, характеризуется высоким 
отношением ненасыщенных жирных кислот к насыщенным.  

Кроличий жир, как показали исследования, обладает сравнительно одинаковым хи-
мическим составом, соотношением жирных кислот. Ценно и то, что крольчатина относи-
тельно бедна холестерином. 

Содержание в жировой ткани кроликов таких витаминов, как ретинол (витамин А), 

токоферол (витамин Е) и - каротин подтверждают тот факт, что по пищевой ценности 
она превосходит жировые ткани других видов животных [2]. 

Витаминный и минеральный состав мяса кроликов не сравним ни с каким иным мя-
сом. Так, в крольчатине содержание витаминов В6, В12, РР значительно больше, чем в 
говядине, баранине, свинине. Много железа, фосфора и кобольта, в достаточном количе-
стве имеется марганец, фтор и калий. В то же время крольчатина бедна солями натрия, что 
делает ее перспективной в диетическом питании. 

Таким образом, вовлечение в основное производство крольчатины позволит расши-
рить и разнообразить ассортимент выпускаемой продукции. А дополнительное обогаще-
ние продуктов из мяса кролика морскими водорослями позволит частично решить про-
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блему йоддефицита  на территории всей страны и в частности в Краснодарском крае. Это 
позволит обеспечить потребителей продуктами направленного действия с биокорреги-
рующими и лечебно-профилактическими свойствами. 
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СОВРЕМЕННЫЕ ПРОБЛЕМЫ И ПЕРСПЕКТИВЫ РАЗВИТИЯ 
ГЕРОДИЕТИЧЕСКИХ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ 
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В статье рассмотрены вопросы производства геродиетических продуктов. 
 
Ключевые слова: геродиетические продукты. 

 
The problems of production have been considered in the article. 
 
Key words: herodietic products. 
 
Проблема обеспечения продуктами питания была и остается одной из глобальных на 

всех этапах развития человеческого общества. В конце XX в. человечество столкнулось с 
проблемой продовольственного кризиса. Анализ экспертов показывает, что в настоящее 
время хронически недоедает 17 % населения Земли. Процент не полноценно питающихся 
людей в ближайшие десятилетия может составить 25 % от всех жителей планеты. Обеспе-
чение населения высококачественной и безопасной пищей является необходимым  усло-
вием и предпосылкой охраны и укрепления здоровья любой нации.  

По оценке экспертов здоровье человека зависит от системы здравоохранения лишь 
на 8-12%, тогда как доля влияния на здоровье социально-экономических условий и усло-
вий жизнедеятельности человека, в том числе питание, составляет 52-55%. Питание опре-
деляет продолжительность и качество жизни человека. 

В последнее время проблема соответствия качественного состава питания состоянию 
здоровья и возраста человека является одной из наиболее актуальных. Задачей, которая 
может быть уже решена в ближайшие годы, является достижение человеком пределов его 
биологического возраста, т.е. 90 — 100 лет. И если многие еще не достигают верхнего 
возрастного предела жизни, то одна из главных причин этого кроется в преждевременном 
старении, обусловленном нарушением оптимального образа жизни и в значительной сте-
пени особенностями нашего питания.  
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Разработка продуктов геродиетического питания является важнейшей социальной 
задачей, так как ее решение повлияет не просто на пролонгирование жизни человека, но и 
на увеличение активного, творческого периода его жизни, сохранение здоровья, бодрости, 
трудоспособности до глубокой старости. Следует отметить, что проблеме отечественного 
промышленного производства специализированных продуктов для  питания людей пожи-
лого и преклонного возраста уделяется недостаточно внимания. Маркетинговые исследо-
вания показали, что в существующей ассортиментной линейке геродиетических продук-
тов активное развитие получили продукты на молочной и зерновой основе, а также безал-
когольные напитки. Рынок мясных продуктов геродиетического назначения практически 
отсутствует. В связи с этим важное значение приобретает формулировка нового направ-
ления по совершенствованию технологии многокомпонентных продуктов геродитическо-
го назначения на мясорастительной основе с целью улучшения структуры питания людей 
пожилого возраста, расширения ассортимента геродиетических продуктов и более рацио-
нального использования ресурсов мясной промышленности.  

Потенциал мясной отрасли имеет большую возможность для увеличения объемов 
производства продуктов профилактического, диетического, лечебного питания для освое-
ния производства геродиетических продуктов, предназначенных для питания пожилых и 
престарелых людей. Во многом это связано с наличием в этой отрасли больших резервов 
белкового и жирового сырья: крови, плазмы и сыворотки крови и других видов сырья, об-
ладающего высокой биологической ценностью, позволяющего сбалансировать амино- и 
жирнокислотный состав и регулировать энергетическую ценность, а также учитывать 
специфику метаболизма макропитательных веществ в организме потребителей конкрет-
ных групп населения.  

 Геродиетика, как в нашей стране, так и за рубежом, выделилась в самостоятельную 
научную дисциплину, учитывающую демографическую ситуацию, связанную с так назы-
ваемым постарением населения и биологической ролью количества и качества пищи в 
процессе преждевременного старения. Современные представления геронтологии выдви-
гают целый ряд требований к производству специализированных продуктов питания. 

С годами человеку становится труднее получать и усваивать необходимые питатель-
ные вещества, так как снижается их энергообмен, ухудшается аппетит из-за ослабления 
обоняния и вкусовых ощущений. Замедляются процессы обмена веществ, снижается при-
способляемость, его сопротивляемость инфекциям, способность к регенерации тканей. 
Кроме того, перешагнув пенсионный возраст, человек должен научится жить со всеми те-
ми болезнями, которые он приобрел на протяжении предшествующих лет жизни. Главной 
целью людей пожилого и преклонного возраста должно стать стремление к сбалансиро-
ванному питанию с малым количеством жиров и сахара, и с большим количеством балла-
стных веществ. 

Основоположниками научного направления по созданию сбалансированных продук-
тов геродиетического назначения являются Антипова Л.В., Богатырев А.Н, Козловская 
С.Г., ЗайцевА.Н., Касьянов Г.И., Самсонова М.А., Чеботарев Д.Ф., Нечаев А.П., Липатов 
Н.Н., Юдина С.Б., Запорожский А.А. 

Анализ научных публикаций отечественных и зарубежных ученых показал, что ос-
новными принципами рационального питания являются: 

- энергетическая сбалансированность питания с фактическими энергозатратами ор-
ганизма; 

- профилактическая направленность питания, причем не только в отношении атеро-
склероза, но и других широко распространенных патологий старости – ожирение, сахар-
ный диабет, гипертонические болезни, онкологические заболевания, остеопороза и т.д.; 

- соответствие химического состава пищи возрастным изменениям обмена веществ и 
функций; 

- сбалансированность пищевых рационов по всем незаменимым факторам питания; 
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- щелочная направленность питания, которая способствует коррекции развивающих-
ся в старости ацидотических черт гомеостаза; 

- обогащение пищи пищевыми веществами, обладающими геропротектоными свой-
ствами; 

- рационализация режима питания пожилых и старых людей; 
- использование пищевых продуктов и блюд, достаточно легко подвергающихся 

действию пищеварительных ферментов, процессам ассимиляции. 
Российские ученые учитывая современные концепции сбалансированного и адекват-

ного питания, а также используя достижения современной биотехнологии, создали новое 
направление технологий лечебного и профилактического питания, представляющие само-
стоятельные отрасли пищевой биотехнологии. Биотехнологические приемы, применяемые 
в этих технологиях, позволяют вырабатывать высококачественные продукты, значительно 
сократить продолжительность технологических процессов и использовать низкосортное 
сырье, ресурсы которого достаточно велики. 

Поэтому можно говорить о создании новых продуктов, геродиетического профиля, 
обогащенных витаминами, минеральными веществами, пищевыми волокнами, сбаланси-
рованных по составу, наиболее адекватно отвечающих потребностям организма пожилых 
людей. 

Разработка новых технологий должна быть оправдана не только значительными эко-
номическими выгодами ,рациональным использованием сырьевых ресурсов, но и тем, что 
необходимо придавать продуктам ряд новых, исключительно важных с медико-
биологических позиций свойств. 

Учитывая вышеизложенное, можно с уверенностью констатировать, что производст-
во продуктов различного ассортимента для геродиетического питания существенным об-
разом улучшит структуру питания пожилого населения России. 
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В статье рассмотрены вопросы совершенствования технологии полуфабрикатов ге-
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The perspectives of herodietic semi-finished products on the base of meat-vegetable raw 
material have been considered in the article. 

 
Key words: herodietic products, CO2 – homogenization, chemical and orgonoleptic param-

eters. 
 
Основной задачей ученых, на сегодняшний день, является достижение человеком 

пределов его биологического возраста (90-100) лет. Одной из главных проблем из-за кото-
рой человек не достигает верхнего возрастного предела жизни является неправильный об-
раз жизни и в значительной степени – неправильное питание.[4] 

Создание продуктов геродиетического назначения является важнейшей социальной 
задачей, т.к. ее решение повлияет не только на пролонгирование жизни человека, но и на 
увеличение активного периода его жизни, сохранение здоровья, бодрости, трудоспособно-
сти до глубокой старости.[7] 

В настоящее время ассортимент геродиетических продуктов не так велик и их ос-
новная доля приходится на молочные продукты, в то время как в мясных продуктах со-
держатся большие резервы белкового и жирового сырья: крови, плазмы и сыворотки кро-
ви, яичных белков и других видов сырья, обладающего высокой биологической ценно-
стью, позволяющего сбалансировать амино- и жирнокислотный состав и регулировать 
энергетическую ценность, а также учитывать специфику метаболизма макропитательных 
веществ в организме потребителей конкретных групп населения.[1] 

Поэтому создание геродиетических продуктов питания является приоритетной зада-
чей сегодняшнего дня и более рационального использования ресурсов мясной промыш-
ленности. 

В организме человека существует система антиоксидантной защиты, которая делит-
ся на первичную (антиоксиданты-ферменты) и вторичную (антиоксиданты-витамины) [6]. 
Эта система работает у нас с рождения, всю нашу жизнь, слабея постепенно с годами. По-
этому возникает необходимость ее подпитки и поддержки.  Такой поддержкой организма 
является обеспечение витаминами за счет их естественных источников — пищевых про-
дуктов, желательна дополнительная витаминизация. Целесообразно использовать в пищу 
лекарственное растительное сырье. 

Применение средств растительного происхождения в первую очередь обусловлено 
их высокой биологической активностью и комплексным воздействием на организм [5]. 

В процессе изучения лекарственного сырья мы обратили внимание на такие расте-
ния как: плоды китайского лимонника, листья оливкового дерева, плоды расторопши пят-
нистой, корни радиолы розовой, листья смородины в котором имеются основные соеди-
нения, обеспечивающие антиоксидантный эффект. Антиоксиданты  предотвращают раз-
рушающее действие свободных радикалов на клетки живых организмов, и тем самым за-
медляют процесс их старения [8].  

Подбор основного и вспомогательного сырья для производства мясорастительных 
рубленых полуфабрикатов для питания людей пожилого возраста проводили исходя из 
основных положений науки о рациональном питании, основанном на удовлетворении по-
требностей людей преклонного возраста в основных пищевых нутриентах, концепции 
сбалансированного питания, знании химического, витаминного и минерального составов 
исходных ингредиентов с учетом их сочетаемости и органолептических качеств готового 
продукта. Заданные свойства продукта могут быть реализованы путем комбинирования  и 
сочетания в рецептуре различных компонентов, каждый из которых обладает одним или 
рядом характеристик, позволяющих обеспечить эти свойства [4]. 

Для получения добавки из лекарственного сырья было предложено использовать 
процесс СО2-гомогенизации растений по следующей технологии. Сухое лекарственное 
сырье (плоды китайского лимонника, листья оливкового дерева, плоды расторопши пят-
нистой, корни радиолы розовой, листья смородины), измельченное до размеров частиц 
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2,5-3 мм, взвешивали и загружали в стеклянный экстрактор в барокамеру, в которую затем 
подавали жидкий диоксид углерода под давлением 4,4-4,5 МПа. Выдерживали в течение 
40 мин (происходит насыщение продукта СО2), при этом температура продукта понижает-
ся до 5 0С. Насыщенную диоксидом углерода массу мгновенно перекачивали из барокаме-
ры в приемный сборник, снижая давление до 0,2-0,3 МПа. В нем с помощью теплообмен-
ника температуру массы повышали до 10-15 0С, а пары СО2 отводили в конденсатор и 
вновь включали в цикл обработки.  

При моделировании рецептурных композиций использовали разработанную на ка-
федре Технологии мясных и рыбных продуктов компьютерную программу Generic 2.0, 
которая содержит базу данных, включающую более 100 компонентов.  

Предназначенное для переработки животное сырье (свинина и говядина) измельчают 
на волчке, затем, измельченная масса поступает в  фаршемешалку , куда добавляют соль, 
измельченные овощи, СО2-экстракты пряно-ароматических и лекарственных растений и 
хлебную массу. Готовый фарш поступает в гомогенизатор, где идет измельчение продукта 
и равномерное распределение жировых шариков в фарше, затем выгружают в накопитель 
с ротационным насосом (по 100 кг через каждые 6 минут), откуда транспортируют в кот-
летный автомат. Лотки с формованными  полуфабрикатами направляют в морозильную 
камеру. После замораживания продукт направляют в  машину  для упаковки, где их упа-
ковывают по две штуки в пакеты из полимерных материалов, разрешенных органами 
здравоохранения России для контакта с пищевыми продуктами, и укладывают в ящики из 
гофрированного картона. 

В результате были получены 3 рецептурные композиции, наиболее полно отвечаю-
щие требованиям по химическим и органолептическим показателям. 

В таблице 2 представлены данные по изучению качественных характеристик изго-
тавливаемых продуктов. В качестве контроля использовались рубленые полуфабрикаты, 
изготовленные по общеизвестным рецептурам. 

 
Т а б л и ц а 2 – Показатели качества мясорастительных рубленых полуфабрикатов 
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Массовая доля в готовой продукции, % 
   влага 
   белок 
   жир 
   углеводы 
   зола  
   соль  
   хлеб (с учетом панировочных суха-
рей) 

Отношение жир:белок 
Энергетическая ценность: 
   ккал 
   кДж 

 
62,31 
11,32 
10,40 
11,30 
1,10 
1,00 
16,20 

 
0,92 

 
182 
747 

 
63,30 
12,07 
11,97 
10,41 
1,09 
0,91 
15,93 

 
0,99 

 
196 
803 

 
62,96 
11,47 
10,32 
10,42 
1,12 
0,97 
15,91 

 
0,90 

 
178 
733 

 
64,84 
12,72 
12,20 
9,63 
1,11 
0,91 
15,62 

 
0,96 

 
197 
810 

 
61,85 
12,01 
11,31 
9,81 
1,10 
0,99 
16,24 

 
0,94 

 
187 
769 

 
64,67 
12,75 
12,22 
8,92 
1,12 
0,90 
15,71 

 
0,96 

 
195 
800 

 
Таким образом, соотношение белок: жир составляет: для рецептуры 1 – 1 : 0,99; для 

рецептуры 2 – 1 : 0,96; для рецептуры 3 – 1 : 0,96, что соответствует требованиям, предъ-
являемым для продуктов геродиетического питания. Разработанные мясорастительные 
рубленые полуфабрикаты удовлетворяют 8 часть суточных физиологических потребно-
стей в пищевых веществах и энергии для людей пожилого возраста. Общее количество 
углеводов для мясорастительных рубленых полуфабрикатов сбалансировать невозможно, 
так как это влияет на органолептические показатели продукта.  

Рекомендуется употребление мясорастительных полуфабрикатов, полученных по 
разработанным рецептурам, с хлебобулочными изделиями. 
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ВОЗМОЖНОСТЬ ИММОБИЛИЗАЦИИ  МИКРОЭЛЕМЕНТОВ В 
ОРГАНИЗМЕ ЦЫПЛЯТ-БРОЙЛЕРОВ 

 
 

Мишанин Ю.Ф. д.б.н., проф., Добровечный П.Н., Хворостова Т.Ю. 
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Статья посвящена влиянию микроэлементов на некоторые мясные показате-
ли цыплят-бройлеров. 

 
Ключевые слова: цыплята-бройлеры, микроэлементы. 
 
The article is devoted to influence of microelements to some meat parameters of 

broilers.  
 
Key words: broilers, microelements. 
 
Концепция здорового питания населения России, принятая с изменениями и 

дополнениями до 2015 года, предусматривает разработку технологий производства каче-
ственно новых безопасных пищевых продуктов общего и специального назначения, кото-
рые должны способствовать сохранению и укреплению здоровья, предупреждать заболе-
вания, связанные с нарушениями в питании. 

Использование микроэлементов для нормализации обменных процессов и как ле-
чебный фактор приобретает с каждым годом все большее значение в животноводстве, ве-
теринарии и медицине. Установлено, что содержание микроэлементов в почве, воде, а, 
следовательно, в растениях в различных географических зонах страны колеблется. В од-
них зонах отмечается избыток каких-то микроэлементов, в других – их недостаток. 

Краснодарский край относится к зоне биогеохимической провинции, где в почве, 
воде, растениях содержится незначительное количество таких микроэлементов как селен, 
йод, марганец и кобальт. Тем не менее, роль этих эссенциальных микроэлементов в орга-
низме очень велика. Например, селен входит в состав четырех ферментов, играющих оп-
ределяющую роль в энергетическом обмене митохондрий клеток. Селен участвует в рабо-
те иммунной, антиоксидантной и детоксикационной систем организма. Доказано защит-
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ное свойство селена при ионизирующем излучении, токсичном действии нитратов 
и нитритов, тяжелых металлов. Это геропротектор, замедляющий старение организма. 

Велико значение йода, основная роль которого обусловлена его присутствием в со-
ставе тиреоидных гормонов – тироксина, трийодтирозина, дийодтирозина. С функцией 
указанных гормонов связаны процессы окисления, регенеративная способность тканей, 
резистентность организма, эритро- и гемопоэз, рост и развитие организма. Кобальт входит 
в состав витамина В12 (цианкобаламин), который участвует в кроветворении. Влияние его 
на жизнедеятельность, по-видимому, очень разнообразно и сказывается главным образом 
на росте, кроветворении и функции половых желез. 

Марганец участвует в окислительно-восстановительных процессах, активизируя 
карбоксилазу в процессах аэробного окисления углеводов.  Влияет на углеводный, белко-
вый и жировой обмены.  Способствует распаду тканевых белков, усиливая выведение азо-
та из организма. 

В связи с этим представляет интерес изучить возможность биоконверсии через цып-
лят-бройлеров комплексной микроэлементной добавки, содержащей стабилизированный 
йод, кобальт, марганец и селен, для получения биологически полноценного мяса бройле-
ров с более высоким содержанием эссенциальных микроэлементов.   

С целью изучения влияния микроэлементов на живую массу цыплят-бройлеров был 
проведен опыт. Цыплятам опытной группы с комбикормом вводили премикс, содержащий 
стабилизированные соли йода, марганца, кобальта и селена, а в качестве контроля служи-
ла группа цыплят-бройлеров, где премикс не вводили. 

Различные по микроэлементному составу комбикорма также оказали влияние на 
рост и некоторые мясные показатели бройлеров (Табл.1).  

 
Т а б л и ц а 1- Динамика живой массы бройлеров, г (n = 16) 
Возраст, дни Группа цыплят-бройлеров 

1 группа 
(контрольная) 

 

2 группа 
(опытная) 

Суточные 42,40±0,20 42,30±0,21 
14 172,00±8,20 193,12±14,22 
28 585,60±18,50 629,15±14,58* 
42 1250,90±12,40 1293,70±10,70* 
56 1881,20±25,40 1965,70±24,10* 

Примечание:  * - р<0,05 
 
 Различные по составу кормосмеси, оказали существенное влияние на рост бройле-

ров, особенно к концу выращивания цыплят. Так, уже к 28-дневному возрасту, цыплята-
бройлеры опытной группы превосходили по живой массе бройлеров контрольной группы 
на 7,43% своих сверстников контрольной группы, или на 43,55 г. К концу 56-дневного 
выращивания бройлеров,  разница в отставании цыплят 1 контрольной группы наметилось 
на 84,5 г, или на 4,49%, в сравнении с цифровыми показателями массы бройлеров опыт-
ной группы.  

 
Таблица 2 Масса мышечной ткани бройлеров, г 

 
 Мышцы 

Группа бройлеров 

1 группа 
(контрольная) 

 

2 группа 
(опытная) 

Грудные 207,35±5,15 220,58±4,02 
Ножные 266,12±4,05 283,11±4,72* 
Остальные 151,09±6,18 160,72±7,35 
Всего 624,56±11,25 664,41±10,09* 
В % от живой 
Массы 

 
33,20±9,12 

 
33,80±8,08 

Примечание:  * - р<0,05  
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Взвешивание отдельных мышц свидетельствует, что при включении в рацион цып-
лят-бройлеров премикс с эссенциальными микроэлементами, достоверно увеличило массу 
ножных мышц (р<0,05) (табл.2).  Так, масса ножных мышц бройлеров опытной 11 группы 
увеличилась на 6,38%, в сравнении с показателями контрольной группы.  

Отмечена тенденция к увеличению массы грудных мышц и мышц туловища 
(р>0,05). Использование премикса с недостающими микроэлементами в рационе бройле-
ров, оказало позитивное влияние и на  общую массу мышечной ткани. Мышечной массы 
бройлеров 11 группы было на 6,38% больше, чем у их сверстников контрольной группы 
(р<0,05).  

Обеспеченность цыплят-бройлеров различным уровнем микроэлементов, также ока-
зало определенное влияние на массу внутренних органов (табл. 3). 

Результаты исследования массы внутренних органов свидетельствуют, что премикс 
с микроэлементами не оказал существенного влияния на развитие органов. Отмечено не-
значительное увеличение массы сердца, мышечного желудка и кишечника у бройлеров 
опытной группы, использовавших с концентрированными кормами премикс.  

По-видимому, окислительно-восстановительные процессы у бройлеров 11 группы 
протекали более интенсивно, чем у бройлеров, где премикс не вводили.  

Для характеристики пищевой ценности большое внимание уделяют исследованию 
липидных составных частей мяса. Биологическая ценность жиров обусловлена тем, что 
они являются носителями больших запасов энергии, необходимой для всасывания в ки-
шечнике жирорастворимых витаминов. 
 

 Т а б л и ц а 3- Масса внутренних органов бройлеров,г 
 

Внутренние органы 
Группа бройлеров 

1 (контрольная) 2 (опытная) 
Сердце 8,26±0,12 8,40±0,12 
1Печень 30,40±0,14 30,51±0,24 
Селезенка 3,24±0,05 3,24±0,09 
Желудок железистый 5,02±0,06 5,04±0,03 
Желудок мышечный 21,3±0,07 21,34±0,18 
Легкие 10,12±0,11 10,38±0,14 
Кишечник 63,26±0,42 63,68±0,60 
Всего, желудочно- 
кишечный тракт 

 
89,58±0,52 

 
90,06±0,34 

 
 Результаты наших исследований позволили сделать вывод, что введение в комби-

корма цыплят-бройлеров эссенциальных микроэлементов повышает среднесуточные при-
росты массы и увеличивает массу ножных мышц в тушке.  
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Особенностью питания детей школьного возраста являются быстротекущие процес-

сы биохимического созревания различных систем организма и переход детей на пищу, 
близкую пище взрослых. Этот переход выражается в постепенном расширении набора 
продуктов и изменении способов их приготовления. 

Производство продукции школьного питания с учетом  медико-биологических тре-
бований к их качеству возможно только при использовании исходного сырья и техноло-
гии его переработки, отвечающих повышенным санитарно-гигиеническим требованиям. 
Из-за низкой обеспеченности специальными экологически чистыми продуктами, учиты-
вающими особенности детской физиологии, возрос уровень заболеваемости детей желе-
зодефицитной анемией, гипертрофией, рахитом, аллергическими заболеваниями, связан-
ными с радиоактивными загрязнениями внешней среды.  

Организация питания в школьных учреждениях требует существенного улучшения: 
нередко она передоверена не квалифицированному персоналу, структура завтраков и обе-
дов не всегда в полной мере отвечает потребностям детей. Не всегда на должном уровне 
находится соблюдение санитарно-гигиенических требований. Приготовление пищи часто 
производится в недостаточно приспособленных пищеблоках и не из рекомендованных на-
боров продуктов. Иногда в школьных буфетах молоко разливается из больших емкостей, 
что не соответствует гигиеническим правилам. 

Наиболее правильное решение вопроса рационализации питания детей в школах со-
стоит в разработке и широком снабжении их специализированными продуктами питания, 
которые должны производиться на больших индустриальных предприятиях пищевой 
промышленности.  

На кафедре Технологии мясных и рыбных продуктов Кубанского государственного 
технологического университета была проведена работа по проектированию рецептуры 
поликомпонентных консервов на основе сырья растительного и животного происхожде-
ния  для детей школьного возраста – «Уха с овощами», обладающей функциональной на-
правленностью. 

Основой для конструирования рецептур  является  спектр ингредиентов, выбранных 
для выработки консервов,  в соответствии с их химическим составом, сочетаемостью друг 
с другом, а также  согласно теоретическим основам сбалансированного питания, особен-
ностям питания детей школьного возраста (физиологические потребности в основных пи-
тательных веществах Института питания РАМН), сущности принципа комплиментарно-
сти, положенного в основу формирования полезных свойств пищевых продуктов.  

При разработке продуктов для детей школьного возраста мы использовали комбина-
цию животного сырья как поставщика наиболее ценных в биологическом отношении бел-
ков и сырья растительного происхождения, обладающего набором биологически актив-
ных веществ и пищевых волокон. В результате такого сочетания реализуется возможность 
получения продукта, сбалансированного по максимально возможному количеству нутри-
ентов  и удовлетворяющего потребности детского организма указанных возрастных 
групп. При разработке рецептур учитываются не только пропорции незаменимых и заме-
нимых факторов питания, но и межнутриентная связь. При составлении рецептур учиты-
вали комплекс факторов - химический состав, биодоступность пищевых веществ, пропор-
ции компонентов, способ обработки, степень измельчения.  

Основополагающим моментом при проектировании рецептур новых продуктов яв-
ляется соответствие нормируемых компонентов химического состава в рецептуре с фи-
зиологическими нормами потребности в пищевых веществах и энергии. Расчет норм на 
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100 г продукта проводили исходя из того, что разрабатываемые изделия представляют со-
бой первые обеденные блюда, которые должны удовлетворять не менее  30% суточной 
потребности в основных питательных веществах и энергии, и минимум 25%  - в витами-
нах, макро- и  микроэлементах, учитывали также коэффициент термических потерь для 
каждого элемента химического состава. 

Рецептурный состав обеденных консервов, с использованием растительного и жи-
вотного сырья, сбалансированных по основным питательным веществам для питания де-
тей школьного возраста, представлен в таблице 1.  

 
Т а б л и ц а 1 - Рецептура рыборастительных консервов для  детей школьного воз-

раста   «Уха с овощами» 
Наименование компонента Содержание в консервах, % 

Филе рыбы 22 
Томаты 8,5 
Морковь красная 10 
Перец сладкий 5 
Лук репчатый 7 
Фасоль 5 
Картофель 12 
Капуста цветная 10 
Купаж СО2 -экстрактов  0,08 
Высокоолеиновое подсолнечное масло 1,5 
Оливковое масло 1,5 
Лактусан 0,15 
Соль поваренная 1,2 
Сахар 0,25 
Бульон До 100 % 

 
На основе разработанной рецептуры была изготовлена опытно-промышленная пар-

тия обеденных консервов для школьного питания «уха с овощами». Экспериментальные 
данные, полученные при изучении химического состава опытно-промышленных обеден-
ных консервов «Уха с овощами» для школьников, приведены в таблице 2. 

 
Т а б л и ц а 2 – Физико-химические показатели консервированных продуктов для 

питания детей школьного     возраста  
Изучаемые показатели Продукт для школьного питания 

«Суп овощной с фасолью и мясом» «Уха с овощами» 
Влага,  % ГОСТ 28561-90           66,0         80,3 
Белок,  % ГОСТ 25011-90                        9,75         5,75 
Жир,  % ГОСТ 26183-84                        9,7         5,67 
Отношение жир÷белок            1:1          1:1 
Углеводы,  %            13,47          6,9 
Энергетическая ценность 100 г продукта, 
ккал 

    
        180,18 

         
           101,63 

 
По результатам исследований химического состава разработанных обеденных кон-

сервов видно соответствие соотношения жир÷белок, требованиям, предъявляемым к про-
дуктам школьного питания. Недостаточное содержание углеводов, объясняется тем, что 
обеденные блюда употребляются с хлебом. 

Исследования аминокислотного состава свидетельствуют о том, что полученные 
консервированные имеют сбалансированный аминокислотный состав, что достаточно 
важно в питании людей любой возрастной категории.  

За счет добавления в обеденные консервы растительных масел (оливкового и высо-
коолеинового подсолнечного), которые являются устойчивыми к окислению даже при по-
вышенных температурах, удалось добиться сбалансированного соотношения жирных ки-
слот и не потерять во время термической обработки мононенасыщенные и полиненасы-
щенные жирные кислоты.  

При балансировании рецептур, согласно требованиям, предъявляемым к продуктам 
школьного питания, достаточно сложно подобрать перечень ингредиентов, таким обра-
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зом, чтобы сбалансировать витаминный и минеральный состав разрабатываемых продук-
тов. Однако разработанная нами рецептура содержит достаточные количества этих ком-
понентов, и даже повышенное содержание очень важных в питании детей, обозначенной 
возрастной группы, витаминов А, Е, С, РР, В6 и минеральных веществ Mg, Fe, I. 

Разработанная рецептура обеденных консервов поможет решить проблему организа-
ции питания детей полноценными и доброкачественными  продуктами в школьных столо-
вых.  

 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ИЗГОТОВЛЕНИЯ ПЕРВЫХ И ВТОРЫХ 

БЛЮД  
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ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет» 

Проанализированы технологические приемы изготовления консервированных пер-
вых и вторых обеденных блюд 

 
Ключевые слова: крупы, овощи, обеденные блюда, рассольник. 
 
The technological methods of canned first and second courses production have been ana-

lyzed. 
 
Key words: cereals, vegetables, courses, rassolnik. 
 
Современные представления о количественных и качественных потребностях чело-

века в пищевых веществах, отраженные в концепциях сбалансированного и адекватного 
питания показывают, что в процессе нормальной деятельности человек нуждается в опре-
деленных количествах энергии и комплексах пищевых веществ [1,2].  

К ним относятся белки, аминокислоты, углеводы, липиды, жирные кислоты, мине-
ральные соли, микроэлементы, витамины, причем многие из них являются незаменимыми, 
т.е. не вырабатываются в организме, но необходимы ему для биологического развития.  

В этой связи, в общем виде физиологические потребности человека в различных ве-
ществах, с учетом их энергетической ценности, определены медиками и представлены в 
виде формулы сбалансированного питания.  

Крупы относятся к привычной составной части рациона питания человека, заклю-
чающейся в относительной сбалансированности её аминокислотного состава белков, на-
личия биоактивных веществ и высокой усвояемости, что в совокупности обеспечивает 
нормальную физическую и умственную деятельность человека.  

Крупа представляет собой целые, дроблёные или расплющенные частицы централь-
ной части ядра зерна, получаемые в результате удаления цветковых пленок, плодовых и 
семенных оболочек, алейронового слоя и зародыша, шлифования, полирования и сорти-
рования.  

Пищевую и потребительскую ценность крупы характеризуют физические, химиче-
ские, коллоидные и биохимические свойства, которые зависят от природных особенно-
стей зерна, почвенно-климатических условий произрастания культуры, уровня техники и 
технологии получения крупы.  

Различные виды крупы в рецептуре первых и вторых обеденных блюд, составляют 
50-80 %. Их исходные вкусовые качества и пищевая ценность в наибольшей степени оп-
ределяют качество готовой продукции.  

Качество крупяных продуктов, как и всех остальных пищевых продуктов, характе-
ризуется широкой совокупностью свойств, включающей пищевую и биологическую цен-
ность, органолептические, структурно- механические, функционально-технологические, 
санитарно-гигиенические и другие признаки продукта, а также степень их выраженности. 
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Изменение этих показателей зависит в первую очередь от состава зернового сырья, его 
изменений в результате хода внутренних биохимических процессов и внешних воздейст-
вий.  

Получение качественной готовой продукции определяется двумя основными факто-
рами: пищевой ценностью и безопасностью. То же самое относится и к продукции с ис-
пользованием круп.  

Пищевая ценность таких продуктов питания является комплексным показателем. С 
физиологической точки зрения пища - источник энергии и поставщик строительных (пла-
стических) материалов для продуцирования, восстановления и замены тканей тела чело-
века. Потребность организма человека в источниках энергии покрывается углеводами, ли-
пидами и белками.  При определении пищевой ценности учитывают питательную цен-
ность и вкусовые (гастрономические) достоинства продукта, в том числе и блюд с исполь-
зованием крупы.  

Пищевую ценность крупяных продуктов в первую очередь определяют питательные 
свойства его составных частей, их биологическая ценность, доступность к усвоению.  
Применительно к белковым веществам круп различают их биологическую доступность к 
усвоению организмом, доступность расщепляемых пищеварительными ферментами свя-
зей, действию ферментов и биоактивность. Биологическая доступность белковых веществ 
круп характеризуется их способностью расщепляться под действием пищеварительных 
ферментов на отдельные фрагменты (аминокислоты и пептиды), которые могут быть ре-
зорбированы стенкой кишечника и ассимилированы организмом.  

Биологическая доступность белка и степень его усвоения зависит от многих факто-
ров. В частности, она обусловлена природой белка крупы и его структурой.  

Количественное соотношение белков, жиров и углеводов в составе пищевых продук-
тов влияет на их усвояемость. Многочисленными исследованиями установлено, что при 
завышенных содержаниях жира тормозится отделение желудочного сока, замедляется пе-
реваривание белков пищеварительными ферментами пепсином и трипсином, изменяется 
ход обмена некоторых веществ, подавляется система свертывания крови и процесс асси-
миляции витаминов. Крайне не желателен и избыток углеводов в рационах питания.  Ор-
ганолептические показатели и структурно - механические свойства существенно влияют 
на пищевую ценность крупяных продуктов, так как воздействуя на органы чувств челове-
ка, они возбуждают секреторно-моторную деятельность пищеварительного аппарата и ап-
петит. Реакция человека на продукт зависит от внешнего вида, цвета, вкуса, запаха, кон-
систенции и сочности готового изделия, при этом результаты органолептической оценки 
зачастую бывают окончательными и решающими при определении качества продукции, 
особенно новых видов.  

Органолептические показатели подвержены значительным изменениям в зависимо-
сти от природы крупы, её химического состава, степени биохимических изменений, усло-
вий технологической обработки, использования специй, пищевых и вкусовых добавок.  

Известно, что изменение физической структуры круп (степени дисперсности за счет 
измельчения) и биохимической структуры белка (денатурация), повышают доступность 
компонентов к воздействию на них пищеварительных ферментов.  

В этой связи структурно-механические свойства, обусловленные пространственным 
распределением белков, липидов и воды в крупяных изделиях, формой и прочностью свя-
зей между ними, предопределяют состояние органолептики, характер и степень разруше-
ния крупяных продуктов в процессе разжевывания, что позволяет увеличить удельную 
поверхность контакта и физическую доступность частиц пищевых веществ действию 
ферментов, т.е. переваримость.  

Следовательно, качество и пищевая ценность крупяных продуктов зависит от орга-
нолептических и структурно-механических свойств, изменение которых обусловлено со-
ставом, структурой и функциональными свойствами зернового сырья, условиями внешних 
воздействий на него или ходом внутренних биохимических процессов. 
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Первые и вторые обеденные блюда невозможно представить без капусты, лука, мор-
кови и других овощей. Именно овощи обогащают такие блюда витаминами, углеводами и 
эссенциальными микроэлементами [3]. 

Консервы “Кубанские первые обеденные блюда” изготавливаются с добавлением 
круп,  свежих овощей, соленых огурцов или томатов с добавлением растительного масла 
или животного жира или их смеси, томатной пасты, алычового пюре, соли и пряностей. 

Консервы изготавливают в следующем ассортименте: «Борщ кубанский со свежей 
капустой», «Щи кубанские со свежей капустой», «Рассольник кубанский». 

Использование растительного масла и алычового пюре позволяет получить более 
гармоничный по вкусовым качествам продукт с повышенной пищевой ценностью. 

Технологический процесс производства консервов состоит из следующих процессов: 
поступающие в производство овощи сортируют, моют, очищают, режут. Овощи измель-
чают на корнерезках различных систем. 

Крупу инспектируют, моют и бланшируют в кипящей воде до увеличения в объеме в 
1,5-2 раза. 

Следующий процесс - приготовление заправки. Морковь, белые коренья, свеклу и 
лук подвергают пассерованию в подсолнечном масле или жире при температуре 130-
1400С. За 5-10 минут до конца пассерования овощей добавляют томатную пасту.  

Подготовленную заправку смешивают с остальным овощным сырьем, крупой, алы-
човым пюре, пряностями, солью, зеленью, солеными огурцами или томатами и передают 
на фасовку. Готовую смесь фасуют при температуре не менее 70оС, укупоривают и стери-
лизуют. 
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Для производства белковых пищевых концентратов с высоким содержанием термо-
лабильных веществ, витаминов, микро- и макроэлементов и т. д. разработана новая техно-
логия производства сухих порошков методом сброса давления с последующим выпарива-
нием. 

Предлагаемая технология заключается в том, что в начале предварительно проин-
спектированное и вымытое мясное сырьё (кости, сухожилия, обрезь) подвергается грубой 
резке на гильотинах, затем измельчению на волчках и на коллоидной мельнице. Измель-
чённая масса нагревается в автоклаве до температуры 398…423 ºК при давлении до 0,45 
МПа. 

На первой стадии процесса выпаривания мясная масса распыляется с помощью 
струйной форсунки в вакуум-камере. При этом в результате резкого перепада температу-
ры и давления происходит распыление продукта, сопровождающееся мгновенным испа-
рением влаги, содержащейся в пюре в перегретом состоянии. 

На второй стадии процесса выпаривания капельки пюре достигают вертикальной 
стенки вакуум-камеры и оседают на ней, образуя плёнку продукта, постепенно стекаю-
щую вниз по вертикальной стенке под действием сил тяжести. Цилиндрическая часть ва-
куум-камеры оборудована греющей рубашкой, в которую подаётся горячая вода с началь-
ной температурой 308…358 ºК. При контакте капель пюре с греющей стенкой камеры, 
происходит нагрев стекающей вниз плёнки пюре до температуры кипения при данной ве-
личине разряжения. Таким образом, на второй стадии при достижении пюре температуры 
кипения, происходило выпаривание влаги из него до достижения заданной влажности. 

Использование разработанной технологии позволит снизить материальные и энерге-
тические затраты на производство пюреобразных белковых концентратов вследствие со-
вмещения нескольких технологических операций и использования мягких, «щадящих» 
режимов тепловой обработки и получить пюреобразные белковые концентраты повышен-
ной пищевой ценности. Основное направление увеличения производства концентратов - 
развитие прогрессивной технологии, обеспечивающей высокое качество готовой продук-
ции на основе внедрения новой техники, способствующей экономии исходного сырья, 
энергии, материалов, создание высокоэффективных машин и аппаратов, обеспечивающих 
полную автоматизацию и механизацию технологических процессов. 

Другое технологическое решение касается производства сухого бульона, образую-
щего при вываривании трубчатых костей. 

Для достижения поставленной цели одной из задач было изучение влияния экстре-
мальных температур на качественные характеристики созданных продуктов питания в 
процессе хранения. 

В соответствии с требованиями, предъявляемыми к белковым концентратам, компо-
новали сухие белковые продукты, в рецептурный состав которых входили: сухой белко-
вый полуфабрикат, изготовляемый путем сушки бульона после варки кости, полученной 
при обвалке охлажденной говядины, используемой для производства продуктов детского 
питания, массовая доля протеина в котором составляет не менее 86 % от массы сухого ве-
щества – 25 кг; молоко сухое обезжиренное – 35 кг, яичный порошок – 5 кг; лук репчатый 
сушеный – 7 кг; морковь сушеная – 7 кг; коренья петрушки сушеные – 3,5 кг; коренья сель-
дерея сушеные – 3,5 кг; масло подсолнечное рафинированное – 7 кг; соль пищевая – 3,5 кг; 
концентрат лактулозы – 2 кг; фосфатидный подсолнечный концентрат – 0,8 кг; пектин – 
0,69 кг; янтарная кислота – 0,01 кг; витамины А и Е по 5 г каждого; закладывались на хра-
нение при температуре 20-25 0С с повышением температуры до 37 0С в течение 2-х меся-
цев и относительной влажности воздуха 75-80%.  

Результаты исследований контрольного образца и опытного образца сухих белковых 
продуктов после 8 месяцев хранения представлены в табл. 1. 

 
Т а б л и ц а 1 – Результаты исследований сухих белковых продуктов  

Определяемые показатели, Результаты испытаний 
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Изучение органолептических показателей, безопасности и пищевой ценности вели 

через каждые 2 месяца хранения.  
По содержанию токсичных элементов, хлорорганических пестицидов, радионукли-

дов и микробиологическим показателям контрольный и опытный образцы соответствуют 
СанПиН 2.3.2.1078-01.  

Анализируя полученные результаты исследований видно, что контрольный и опыт-
ный образцы сухих белковых продуктов по показателям безопасности и пищевой ценно-
сти соответствуют СанПиН 2.3.2.1078-01. В то же время при изучении состава контроль-
ного образца сухих белковых продуктов в процессе хранения наблюдали уменьшение со-
держания минеральных веществ: меди на 22,8%, цинка – 16,2%, магния – 13,8%, марганца 
– 3,4%, что, очевидно, обусловлено использованием этих микроэлементов мезофильной  
аэробной и факультативно-анаэробной микрофлорой в процессе их жизнедеятельности, 
уменьшение кальция на 3% – содержанием грамположительных микроорганизмов.  

В процессе хранения наблюдали лизис грамположительных бактерий, лизис усили-
вался при температуре 37 0С, что обусловлено наличием фермента лизоцима, который 
"растворяя" клеточные стенки бактерий, является стабилизирующим фактором качества 
сухих белковых продуктов при хранении в экстремальных условиях.  

Угнетению микрофлоры сухих белковых продуктов, очевидно, способствовал мо-
лочный сахар (лактоза) и другие сахара, которые в процессе хранения в анаэробных усло-
виях превращались молочнокислыми бактериями в молочную кислоту и препятствовали 
развитию микроорганизмов. 

Образовавшиеся глюконовая и адипиновая кислоты из глюкозы, входящей в состав 
растительного сырья, в результате окислительных процессов способствовали поглощению 
кислорода и увеличению сроков годности сухих белковых продуктов. О появлении кислот 
в процессе хранения свидетельствует изменение рН продукта с 5,2 в исходном образце до 
4,9 после восьми месяцев хранения. 

Содержание витаминов А и Е и β-каротина в сырье, а также внесение витаминов А и 
Е по 5 г каждого на 100 кг рецептурной смеси при выработке сухих белковых продуктов 
создало условия для ингибирования окислительных процессов в них при хранении в экс-
тремальных условиях. 

Контрольного образца ±∆ 
Опытного 
образца ±∆ 

Белок, массовая доля, % 40,74 ±0,14 42,66 ±0,14 
Жир, массовая доля, %  9,12 ±1,41 9,09 ±1,41 
Влага, массовая доля, % 4,18 ±0,14 4,32 ±0,14 
Сырая клетчатка, % 1,19 ±0,6 1,7 ±0,6 
Зола, массовая доля, % 11,77 ±0,7 11,37 ±0,7 
рН 5,2 ±0,1 4,9 ±0,1 
Кислотное число, мг КОН 1,01 ±0,08 1,04 ±0,08 

Витамины, мг/кг 

Витамин А 69,00 ±2,5 26 ±2,5 

Витамин В2 13,92 ±2,1 13,92 ±2,1 
Витамин В1 2,66 ±1,8 2,68 ±1,8 
Витамин В5 48,98 ±2,2 79,6 ±2,2 

Минеральные вещества,  мг/кг 
Кальций 5602 ±0,42 5434 ±0,42 
Фосфор 4890 ±0,14 5060 ±0,14 
Магний 1056 ±272 971 ±272 
Железо 60,25 ±10,9 64,32 ±10,9 
Марганец 2,94 ±0,59 2,84 ±0,59 
Цинк 23,61 ±7,79 19,78 ±6,53 
Медь 3,68 ±0,47 2,84 ±0,47 
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Этим, видимо, обусловлено увеличение кислотного числа в опытном образце всего 
на 3% и уменьшение содержания витамина А в сухих белковых продуктов на 62,3% после 
8 месяцев хранения. 

Увеличение витамина В5 (пантотеновой кислоты) с 49 мг до 79,6 мг/кг продукта обу-
словлено содержанием в рецептуре аланина, используемого в качестве материала для об-
разования пантотеновой кислоты в процессе хранения при положительных температурах. 

Растительное масло с ненасыщенными кислотами способствовало пластификации 
сухих белковых продуктов и предотвратило их комкование во время длительного хране-
ния. По органолептическим показателям сухие белковые продукты после 8 месяцев хра-
нения соответствовали техническим условиям на данный вид продукта. 

 

ПЕРСПЕКТИВЫ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ РАСТИТЕЛЬНЫХ БЕЛКОВ В 
ПРОИЗВОДСТВЕ МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ 
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В статье рассмотрены вопросы перспективы использования растительных белков в 
производстве мясных продуктов. 
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Стремление многих производителей оптимизировать мясоперерабатывающий бизнес 

дали толчок широкому использованию мясозаменяющих ингредиентов на производстве. 
На сегодняшний день существуют и успешно применяются разнообразные по происхож-
дению, стоимости, функциональным возможностям и питательным свойствам ингредиен-
ты. Но самой ценной особенностью этого сегмента ингредиентов является постоянное 
стремление к их совершенствованию и учет потребностей производителей разных мясных 
продуктов. 

Многие производители успели оценить экономические преимущества от использо-
вания белков растительного происхождения. Он способствует увеличению выходов гото-
вой продукции и повышению эффективности производства мясных продуктов, не ухуд-
шая качество готовой продукции.  

Определяющим фактором при создании мясных продуктов является их биологиче-
ская ценность. Биологическая ценность продукта зависит, прежде всего, от сбалансиро-
ванности аминокислотного состава белков и от степени их усвояемости. Поэтому важно 
подобрать такие варианты применения белков растительного и животного происхожде-
ния, которые дополнят аминокислотный состав вновь получаемого продукта. В этом про-
цессе крайне необходимо взаимодействие технологов — производителей мясных продук-
тов и технологов — производителей ингредиентов для мясоперерабатывающей отрасли. 

Низкая себестоимость позволила соевым белкам быстро занять позицию активно ис-
пользуемых в мясоперерабатывающей промышленности ингредиентов, так как позволяет 
заменять значительную часть дорогостоящего мясного сырья. Однако в последнее время 
Россию заполонила дешевая продукция низкого качества сомнительного происхождения. 
И далеко не все соевые белки удовлетворяют возросшим требованиям производителей к 
качеству. 
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Проблема низкого качества мясного сырья является одной из наиболее часто встре-
чающихся на мясоперерабатывающих предприятиях. Использование мяса с пороками PSE 
и DFD, с завышенным содержанием жира и соединительной ткани, после длительного 
хранения, мяса птицы механической обвалки приводит к снижению качества и выхода го-
товой продукции, увеличению потерь при термообработке. В мясных изделиях появляют-
ся бульонно-жировые отеки, готовый продукт получается с рыхлой или мягкой конси-
стенцией. Самым популярным и эффективным способом улучшения качества и снижения 
себестоимости мясных продуктов, прежде всего изготовленных из низкосортного мясного 
сырья, является внесение дополнительных белков в фарш или рассол для шприцевания. 

Белки связывают влагу, укрепляют белковую матрицу и позволяют получить устой-
чивую водно-жировую эмульсию. В переработке мяса и птицы используются белки как 
животного, так и растительного происхождения. 

Незаменимыми ингредиентами являются препараты соевых белков. Они использу-
ются в производстве вареных колбас, сосисок, сарделек, мясных хлебов, полукопченых, 
варено-копченых и сырокопченых колбас, различных видов ветчин, паштетов, зельцев, 
цельномышечных продуктов из говядины, свинины, птицы, мясных консервов и рубленых 
полуфабрикатов. 

Использование соевых белковых продуктов является наиболее популярным спосо-
бом улучшения качества фаршевых мясных продуктов из низкобелкового мясного сырья. 
Соевые белковые продукты повышенной растворимости, образующие низковязкие рас-
творы, используются в составе рассолов для шприцевания. Впрыснутый непосредственно 
в мясо, соевый белок становится неотъемлемой частью мясного продукта, так как образу-
ет гель и связывает воду и мясной сок даже лучше, чем мясной белок. Применяют два 
способа внесения белка: 1) непосредственно при куттеровании фарша; 2) путем предвари-
тельного приготовления белково-жировой эмульсии. Перед изготовлением колбасной 
эмульсии рекомендуется замачивать соевые белковые препараты в воде для гидратации. 
Препарат смешивают с водой в определенной пропорции и используют полученный гель. 
Можно исключить гидратацию для препаратов, используемых в дозировке не более 2%. 
Их вносят непосредственно в фарш вместе с нежирным сырьем. Гидратации не всегда 
подвергаются текстурированные соевые белки (текстураты). При производстве сырокоп-
ченых колбас соевые белки вносят в фарш в сухом виде без добавления воды на их гидра-
тацию. Белок поглощает влагу мяса, что снижает влажность фарша и ускоряет процесс 
сушки колбас. 

Текстурированные соевые концентраты сохраняют функциональные свойства даже 
после многочисленных тепловых обработок. Они используются для улучшения структуры 
колбасных изделий, обеспечивая плотную, волокнистую консистенцию, для снижения со-
держания жира в мясных продуктах, а также для обеспечения необходимой текстуры и 
структуры вегетарианских блюд. 

Соевые белковые изоляты обладают высокими гидратирующими, эмульгирующими 
и связывающими свойствами, поэтому хорошо удерживают воду и жир, значительно 
улучшают структуру колбасных изделий, обогащают продукты ценными белками. Однако 
эмульсии с соевыми белковыми изолятами нестабильны при вторичной термической об-
работке и в циклах замораживание-оттаивание, а также в процессе хранения из-за высокой 
ионной чувствительности при контакте с солью. Эту особенность изолятов необходимо 
учитывать при производстве рубленых полуфабрикатов, начинок для пельменей, пирож-
ков и т.д. 

Соевые изоляты (иногда концентраты) для шприцевания обычно используют в цель-
номышечных продуктах с высокими выходами, как правило, в дозировке 5-40 г/кг готово-
го продукта. Одну часть соевого изолята для шприцевания разводят примерно в пяти час-
тях воды (на 1 часть соевого концентрата берут 4 части воды). Способность соевого изо-
лята эмульгировать жир в данном случае не имеет значения. Добавка соевых изолятов 
приводит к образованию геля, который обеспечивает текстуру и нарезываемость готового 
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продукта. Соевый концентрат не образует геля, поэтому его влияние на прочность готово-
го продукта существенно меньше, но внесение в рассол каррагинана или крахмала ниве-
лирует это отличие. Установлено, что использование в производстве мясных продуктов из 
говядины соевого изолята в количестве, не превышающем 3% (замена не более 15% мяса), 
не снижает интенсивность цвета готового продукта. Увеличение доли соевого изолята в 
рецептуре до 10% (замена 50% мяса) приводит к заметному снижению интенсивности 
цвета продукта. Для усиления влагосвязывания и текстурирования к соевым концентратам 
и изолятам, используемым в производстве мясных продуктов, добавляют соевые белковые 
гидролизаты. 

Концентраты соевых белков в основном используются как заменители мяса и для 
уплотнения структуры колбасных изделий. Образуемые функциональными соевыми бел-
ковыми концентратами эмульсии остаются стойкими при высоких температурах и много-
кратной тепловой обработке и не чувствительны к соли. Концентраты легко поглощают 
жир и удерживают его при повторной тепловой обработке, поддерживая или улучшая мо-
нолитность изделий. 

Соевые белковые препараты в производстве фаршевых мясных изделий можно за-
менять изолятами пшеничных и гороховых белков. При этом надо учитывать некоторые 
особенности их использования. Пшеничные белки в полной мере проявляют свое влияние 
на структуру только после термообработки. До нее консистенция продукта более жидкая, 
чем при использовании соевых препаратов. Изоляты гороховых белков рекомендуется 
вносить в молотое нежирное мясо без предварительной гидратации. Общим недостатком 
большинства пшеничных и гороховых белковых изолятов является присутствие характер-
ного вкуса растительного сырья, искажающего вкус мясных изделий. 

Нейтральные по вкусу и цвету изоляты пшеничных белков используют в составе 
рассолов для шприцевания. Пшеничные белки хорошо диспергируются в рассоле, не уве-
личивая его вязкость. Пшеничные белковые изоляты практически нечувствительны к по-
варенной соли и фосфатам. Их дозировка обычно составляет 1-2% от массы готового про-
дукта для цельномышечных рассольных продуктов и более 4% – для реструктурирован-
ных рассольных ветчинных продуктов с высокими выходами. 

 
ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ ЭКСПЕРТИЗА ПРИ АФРИКАНСКОЙ ЧУМЕ 
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В статье рассмотрены вопросы ветеринарно-санитарной экспертизы при африкан-
ской чуме свиней. 

 
Ключевые слова: африканская чума свиней. 
 
African plague of pigs (Pestis africana suum) – high conagenous illness with fever, haem-

orrhagic diathesis, inflammatory, dystrophic and necrotic changes in organs and high mortality.  
 
Key words:   African plague of pigs, stimulant of illness, pathologic changes. 
 
Африканская чума свиней (АЧС) (Pestis africana suum) – высококонтагиозная бо-

лезнь с лихорадкой, геморрагическим диатезом, воспалительными, дистрофическими и 
некротическими изменениями в различных органах и высокой смертностью. В 1903 г. это 
заболевание впервые было зарегистрировано в Южной Африке среди свиней европейских 
пород, завозимых в Африку. 



63 
 

Возбудителем болезни является цитоплазматический ДНК-содержащий вирус се-
мейства иридовирусов. Установлено несколько антигенных типов вирусов африканской 
чумы. Это сложный вирус, содержащий 28 структурных полипептидов, накапливается в 
организме во всех органах, секретах и экскретах. Хорошо сохраняется при заморажива-
нии, высушивании, а также в условиях гниения. Сохраняется при комнатной температуре 
до 18 месяцев, в почве – 190 дней.  

К африканской чуме восприимчивы домашние и дикие свиньи, независимо от воз-
раста. Особенно тяжело болеют домашние свиньи  и дикие кабаны. У диких африканских 
свиней (бородавочники, кустарниковые и гигантские лесные) болезнь протекает без кли-
нических признаков – бессимптомно. Человек африканской чумой свиней не болеет. Ис-
точником инфекции служат больные и переболевшие свиньи, у которых вирус после вы-
здоровления может находиться до двух лет и более. 

Заражение здоровых происходит при совместном содержании больных свиней со 
здоровыми, возможно аэрогенным путем, через поврежденную кожу, через укус заражен-
ными клещами (аргасовые клещи рода Ornithodorus erraticus). В организме клещей вирус 
может сохраняться многие годы и передаваться потомству трансовариально. Передается 
вирус различными инфицированными объектами: продукты убоя свиней и боенские отхо-
ды, транспортом, фуражом, водой, через предметы ухода. Механическим переносчиком 
вируса могут быть люди, домашние, бродячие и дикие животные, птицы, грызуны, насе-
комые (мухи, вши).  

Африканская чума свиней протекает независимо от времени года, но чаще в летнее 
время в виде эпизоотии. Это связано с высокой вирулентностью вируса, его устойчиво-
стью и многообразием путей распространения. 

При подозрении на африканскую чуму свиней убой на мясо запрещен. 
Клинические признаки. Инкубационный период при этой болезни продолжается 2-9 

дней. Первым признаком при сверхостром течении болезни является повышение темпера-
туры тела до 41-42,50С и на 2-3-и сутки они погибают. При остром течении высокая тем-
пература удерживается 3-4 дня. За 1-2 дня до гибели у больных свиней пропадает аппетит, 
нарушается координация движений, появляется кашель, животные вялые, больше лежат, 
дыхание и пульс учащены, кожа на ушах, голове, ногах, груди, у основания хвоста покры-
ты цианотичными припухшими пятнами, из носовой полости и глаз выделяются слизи-
стые истечения. Супоросные больные свиноматки часто абортируют. Затем нарушается 
функция органов пищеварения: рвота, диарея, копростаз. Высокая температура тела у 
больных животных удерживается с незначительными колебаниями в течение всей болез-
ни, лишь у некоторых она несколько снижается за несколько часов до гибели. 

У некоторых больных животных в период наивысшего развития болезни проявляют-
ся признаки менингоэнцефалита, сопровождающегося параличами, парезами и конвуль-
сиями. Конъюнктива и слизистая оболочка носовой полости гиперемированы, кожа ушей, 
гребень пятачка, в пахах цианотична.Наблюдается застой крови и стаз в мелких кровенос-
ных сосудах и капиллярах. В затянувшихся случаях болезни обнаруживаются признаки 
некроза кожи.  

При сверхостром и остром течении болезни смертность достигает 98-100%, при хро-
ническом – 60%.  

Патологоанатомические изменения.  Типичными патологоанатомическими измене-
ниями при африканской чуме свиней являются геморрагический диатез и поражение лим-
фоидных тканей. Интенсивность их проявления зависит от длительности и остроты тече-
ния болезни. У взрослых свиней они обычно выражены более ярко, чем у молодых. Наи-
более характерные изменения отмечают при сверхостром и остром течении болезни.  

Трупное окоченение развивается быстро и выражено хорошо. Из естественных от-
верстий иногда выделяется кровь или кровянистая жидкость. Кожа цианотичная, с темно-
красными пятнами и кровоизлияниями. Скелетные мышцы дряблые, желтовато-серого 
цвета Лимфатические узлы туловища и внутренних органов увеличены, серо-розового 
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цвета, на разрезе влажные, с участками гиперемии и кровоизлияний, что придает им мра-
морный рисунок. На серозных покровах внутренних органов имеются множественные 
кровоизлияния. Легкие полнокровны, серо-красного цвета. В отдельных случаях обнару-
живают очаги бронхопневмонии и серозно-фибринозный отек средостения. 

Сердечная мышца дряблая, на эпикарде,  эндокарде и в миокарде точечные, пятни-
стые или полосчатые кровоизлияния. Печень увеличена, набухшая, полнокровная, дряб-
лой консистенции, неравномерно окрашена. Желчный пузырь увеличен в объеме, пере-
полнен густой желчью с примесью крови, его стенка отечна и сильно утолщена. Селезен-
ка сильно увеличена (иногда в 6 раз), темно-красного цвета, капсула напряжена; по краям 
иногда выявляются геморрагические инфаркты. Почки увеличены в объеме, полнокров-
ные, с множественными кровоизлияниями в корковом и мозговом веществе. Слизистая 
оболочка мочевого пузыря набухшая, пятнисто или диффузно гиперемирована, иногда 
встречаются кровоизлияния. Серозная оболочка желудочно-кишечного тракта  на всем 
протяжении гиперемирована, набухшая, с кровоизлияниями по ходу сосудов; часто встре-
чаются участки некроза или изъязвления. 

При подостром течении болезни патологоанатомические изменения такие же, как 
при остром течении, но они менее выражены. 

При хроническом течении  болезни (очень редко) патологоанатомические изменения 
обусловлены не только вирусом африканской чумы, но и секундарной инфекцией (пасте-
реллез, сальмонеллез и др.). Часто поражения органов сходны с изменениями, наблюдае-
мыми при классической чуме свиней. 

Диагноз на африканскую чуму свиней ставить по клиническим и патологоанатоми-
ческим признакам очень трудно, т.к. подобные признаки наблюдают и при классической  
чуме. Окончательный диагноз может быть поставлен только после проведения комплекса 
лабораторных исследований (реакции гемадсорбции, реакции угнетения гемадсорбции и 
иммунофлуоресценции, РСК, РДП и метод иммуноферментного анализа). Для дифферен-
циальной диагностики африканской чумы от классической ставят биологическую пробу 
на подсвинках, не восприимчивых к вирусу классической чумы. 

Лечение при АЧС запрещено. Выжившие свиньи остаются долгое время вирусоно-
сителями. В их организме обнаруживаются комплементсвязывающие, преципитирующие, 
типоспецифические и задерживающие гемадсорбцию антитела. Вируснейтрализующие 
(защитные) антитела поэтому и не вырабатываются. В связи с этим многочисленные по-
пытки получить инактивированные или живые иммуногенные вакцины не дали положи-
тельных результатов. Живые вакцины из ослабленных штаммов вируса вызывают у при-
витых животных хроническое течение болезни и длительное вирусоносительство, что 
опасно в эпизоотическом отношении. 

Профилактика АЧС включает общие мероприятия, направленные, прежде всего, на 
предотвращение заноса вируса в страну. С этой целью запрещается ввоз свиней (в том 
числе диких) и продукты их убоя из стран, неблагополучных и угрожаемых по африкан-
ской чуме свиней. В  случае возникновения чумы неблагополучный пункт (хозяйство) ка-
рантинируют. Всех свиней в эпизоотическом очаге уничтожают бескровным методом. 
Убитых и павших свиней, навоз, остатки кормов, тару и малоценный инвентарь сжигают. 
Несгоревшие остатки можно перемешать с хлорной известью и зарыть на глубину не ме-
нее 2м. Проводят трехкратно с интервалом 3-5 дней дезинфекцию помещений, загонов и 
других мест, где содержались свиньи. Для дезинфекции используют раствор хлорной из-
вести, содержащий 4% активного хлора; гипохлорит натрия или к5альция, содержащий 2-
3% активного хлора; 5%-ный раствор однохлористого йода; формолсодержащие препара-
ты.  

Вокруг очага АЧС определяют угрожаемую зону на глубину 5-20 км от границ эпи-
зоотического очага и зону возможного заноса вируса, непосредственно опоясывающую 
угрожаемую зону, глубиной до 100-150 км. В этой зоне убивают всех свиней во всех кате-
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гориях хозяйств. Мясо и другие продукты убоя свиней перерабатывают на вареные колба-
сы и консервы.  

Карантин с неблагополучного пункта снимают через 30 дней после уничтожения 
всех свиней в очаге чумы и убоя свиней в угрожаемой зоне. Ввод свиней в помещения, 
где была африканская чума, разрешают через 6 месяцев, после снятия карантина с небла-
гополучного по АЧС пункта.  
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Эффективность работы мясоперерабатывающих предприятий определяется использова-
нием  высокопроизводительного малоэнергоемкого оборудования. 

 
Ключевые слова: рентабельность, энергоемкость, эффективность производства. 
 
The effectiveness of meat processing enterprises is determined by use of highly productive and 

low power-consuming equipment. 
 
Key words: profitability, energy consumption, production effectiveness.  
 
Предприятие, перерабатывающие сырье животного происхождения, является значи-

тельными потребителями энергоресурсов, в том числе по электроснабжению, водоснаб-
жению, водоотведению, теплоснабжению, газоснабжению, вентиляции и кондициониро-
ванию воздуха. 

Водоснабжение, теплоснабжение и газоснабжение основаны на использовании при-
родных ресурсов, природные запасы которых ограничены, что вызывает и требует к себе 
экономное хозяйственное отношение. В этой вязи важна разработка научно обоснованных 
норм потребления воды, тепла, газа, внедрение и использование новейших образцов обо-
рудования и линий, обеспечивающих высокий уровень технологических процессов в пе-
рерабатывающей промышленности. 

Нормы технологического потребления по расходу воды, пара, электрической энер-
гии на технологические цели были разработаны ещё в 1992 году, конечно очень устарели. 

За истекший период машиностроители России да и зарубежные фирмы внесли опре-
делённый вклад в совершенствование выпускаемых производственных линий и отдельных 
образцов технологического оборудования. Оснащение оборудования новейшими образца-
ми комплектующих позволило резко сократить потребление энергоресурсов. В то же вре-
мя проектные организации вынуждены в технологических расчетах использовать заведо-
мо устаревшие нормы. Однако никто, в том числе и Минсельхоз России не уделяет этому 
вопросу должного внимания. 

Увеличение объема использования газообразного топлива создает уверенные пред-
посылки самого экономического получения тепловой энергии в промышленности. Ведь 
наша страна обладает значительными запасами природного газа. Рациональное использо-
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вание энергоресурсов в промышленности будет возможно с применением передовых 
приемов их добычи, транспортировки и самого процесса его сжигания. 

 Обеспокоенность Правительства РФ в части чрезмерного расходования энергоре-
сурсов стало следствием принятия Федерального закона от 23 ноября 2009 года №261-ФЗ 
«Об энергосбережении и повышении энергетической эффективности и о внесении изме-
нений в отдельные законодательные акты Российской Федерации». Этот закон определил 
принятие ряда региональных программ по энергоснабжению в России , предусматриваю-
щих целый ряд инновационных технологий и методов, использование которых поможет 
резко сократить энергопотребление, сохранить ресурсы.  

 В основу региональных программ по энергосбережению положено проведение 
энергоаудита  или обязательного энергетического обследования энергопотребляющих 
предприятий, потребление энергетического топлива которых составляет свыше 10 млн. 
рублей в год. 

 Обследование должно быть проведено с точки зрения состояния и уровня эксплуа-
тации на предприятии энергетического оборудования , производящего, преобразующего и 
потребляющего тепловую или электрическую энергию.  

 Проведение энергоаудита позволит определить и выдать рекомендации по повы-
шению эффективности использования топлива, электрической и тепловой энергии.  

 Результаты обследования рекомендуется оформить в виде энергопаспорта, в кото-
ром будет отражено техническое состояние зданий предприятия, энергоемкость исполь-
зуемого оборудования и предложения по определению «точки роста» энергоэффективно-
сти. 

 Такая работа на предприятии позволит сократить потребление энергоресурсов и 
определить методы повышения энергоэффективности предприятия. 

Производственные мощности предприятий, перерабатывающих сырье животного 
происхождения, в настоящее время размещены в своем большинстве в приспособленных 
для целей производства зданиях и помещениях или в зданиях с большим процентом из 
мяса. Поэтому проведение энергоаудита поможет определить техническое состояние стен, 
окон, покрытий, вентиляционных систем, т.е. те элементы зданий и систем через которые 
происходят наибольшие потери тепла. 

Полученные сведения (показатели) в результате обследования позволят подобрать и 
внедрить технологии энергосбережения, новейшие образцы оборудования и целых линий. 
А как итог- получение дополнительной прибыли от основного производства: понятие 
«энергосбережение» будет прямо соответствовать «энергоэффективности». 

В качестве примера энергосберегающих технологий может быть рекомендовано для 
энергоосвещения использование светодиодных технологий. Светодиодные лампы исполь-
зуют до 70% электроэнергии меньше, чем обычные, а срок их службы в 10 раз больше. 
Светодиодные источники света по сроку службы значительно выше аналогичных моти-
несцитных ламп. 

Обычные лампы кроме того выделяют много тепла, а светодиодные лампы практи-
чески тепло не излучают. Очень важным является и диапазон напряжения- они работают 
при напряжении от 80 до 230 вольт и перепад напряжения не оказывает влияние на работу 
ламп. 

Одним из «энергоеффективным» шагом в энергосбережении стало использование 
стеклопакетов с низкоэмисионными стеклами. Эффект теплоэкономии здесь достигается 
за счет использования серебряного слоя, позволяющего блокировать тепловую энергию. 
Указанные стеклопакеты способствуют блокированию эффекта запотевания.  

И ещё. Отечественная промышленность приступила к выпуску тепловых насосов, 
помогающих также повысить энергоэффективность. Тепловые насосы позволяют регули-
ровать микроклимат: летом создавать в зданиях прохладу, зимой – тепло. 

Примененные (использование) схем теплоснабжения с тепловыми насосами заменит 
использовании органического топлива естественными источниками энергии земли и моря. 
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Расчетами подтверждено получение до 30% экономии. Окупаемость использования 
таких схем и оборудования составит от 1 до 2х лет. 

Приведенные предложения по экономии энергоресурсов подтверждают, что энерго-
сберегающий адаптер становится одним из эффективных способов сокращения финансо-
вых издержек. И добиться это можно при энергетическом обследовании, что в свою оче-
редь позволит разработать индивидуальную стратегию энергоэффективности конкретного 
предприятия. 

 

ПРОИЗВОДСТВО И ПРИМЕНЕНИЕ ГРАНУЛИРОВАННОГО ХМЕЛЯ И СО2-
ЭКСТРАКТОВ В ПРИГОТОВЛЕНИИ НАПИТКОВ, АРОМАТИЗАЦИИ МЯСНЫХ 
И РЫБНЫХ БЛЮД 

 
 

Христюк А.В., к.т.н. 
ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет» 

Приведена аппаратурно - технологическая схема комплексной переработки хмеля и 
предложены пути использования гранулированного хмеля и СО2-экстрактов в производ-
стве тонизирующих напитков. 

 
Ключевые слова: хмель, лупулон, α-кислоты, напитки 
 
The apparatus-technological scheme of complex hop processing has been represented. The 

ways of use of granulated hop and CO2 – extracts in production of tonic beverages have been 
also represented. 

 
Key words: hop, lupulon, α-acids, beverages.  
 
Хмель представляет собой вьющееся многолетнее двудомное растение. Для пивова-

рения используют женские неоплодотворенные шишки сорта хмеля обыкновенного 
(Homulus Lupulus L.). Самая ценная часть хмеля – лупулон, который представляет собой 
клейкие зернышки, находящиеся на внутренней стороне прилистников. Лупулон содержит 
ароматические и специфические горькие вещества, благодаря которым хмель нашел при-
менение в пищевой промышленности. Во время хранения хмеля лупулон осмоляется, из-
меняется его окраска и состав. Лупулон свежего хмеля блестящий, от светло-желтого до 
золотистого цвета; лупулон старого хмеля - красно-коричневого цвета, без блеска и запа-
ха. 

Использование хмеля в производстве напитков связано главным образом с тем, что 
он придает им специфический горький вкус (за счет того, что α-кислоты во время кипяче-
ния с хмелем изомеризуются в растворимые изо-α-кислоты) и аромат, который сообщают 
напитку эфирные масла хмеля.  

Хмель является ценным лекарственным растением (рис. 1). Настойку из шишек хме-
ля применяют преимущественно как успокоительное средство при бессоннице, неврасте-
нии, нервном возбуждении, истерии, эпилепсии, невралгиях, головной боли, головокру-
жении, кардионеврозах с приступами сердцебиения. 
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Рисунок 1 Хмель 
 
Эфирные экстракты листьев и шишек хмеля проявляют бактерицидную и фунгицид-

ную активность в отношении микроорганизмов, способных вызывать заболевания у чело-
века. Аналогичными свойствами обладает СО2- экстракт, содержащий 92,2% мягких смол, 
в том числе 26,3% α-кислот и 1,7% эфирного масла. СО2- экстракт в концентрации 0,5% 
подавляет рост Streptococcus haemolyticus, Streptobacillus sp., Bacillus mesentericus, Bac. 
anthracis, Bac. subtilis, Candida albicans, Saccharomyces cerevisiae, Aspergillus sp., 
Penicillium sp. А по антибактериальной активности в отношении Staphylococcus aureus 
(штамм ATCC 6538-P и клинические изоляты, МИСС 6,25–12,5 мкг/мл) он превосходит 
активность спиртового экстракта эвкалипта. 

Эфирное масло хмеля активно в отношении грамположительных бактерий (Bac. 
subtilis, Staph. aureus) и грибов Trichophyton mentagrophytes var. interdigitale, но почти не 
проявляет антибактериального действия в отношении грамотрицательных бактерий (E. 
coli) и дрожжеподобных грибов Candida albicans. 

Горечи хмеля, особенно β-кислоты, подавляют развитие грамположительных, а в 
больших концентрациях - и грамотрицательных бактерий. При кипячении или нагревании 
в водных растворах эти кислоты теряют свою активность, частично в результате окисле-
ния. Для увеличения антимикробной активности α- и β-кислот в водные растворы горечей 
хмеля добавляют 0,01–0,25% аскорбиновой кислоты. Она проявляет стабилизирующее 
действие, повышая устойчивость α- и β-кислот к окислению. Если без аскорбиновой ки-
слоты для полной задержки развития стафилококка необходимы концентрации α-кислот 
10:1млн, а β-кислот- 1:1млн., то в ее присутствии достаточно соответственно 2,5: 1млн.и 
0,25 : 1млн.. Максимальную антибиотическую активность горечи хмеля проявляют при рН 
4,3–4,4, по мере снижения кислотности среды она уменьшается. Антибактериальная ак-
тивность горечей хмеля значительно больше, чем у фенола. Так, например, для угнетения 
развития Bacterium bulgaricus необходимо в 2300 раз меньше фракции α-кислот, чем фе-
нола. Одинаковое антисептическое действие проявляют 360 мг фенола, 0,155 мг гумулона 
и 0,0435 мг лупулона. 
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1-хмель сырой, фасованный, 2-разгрузка тюков, 3- смешение, гомогенизация партий хмеля для пере-

работки), 4-сушилка для хмеля (до влажности 7-8%), 5-холодный воздух, 6-анализ проб, 7-отделение тяже-
лых частиц (удаление загрязнений), 8-режущая машина, 9-холодильная установка (охлаждение до -35оС), 
10-отделение лупулона от лепестков через сита (концентрирование лупулона в 2 раза), 11-смотровое окно, 
12-регулировка извлечения лупулона, 13-анализ проб, 14-мешалка порошка, 15-анализ проб, 16-пресс для 
гранулирования, 17- охлаждение гранул, 18- промежуточный сбор гранул, 19-анализ проб, 20-фасовка гра-
нул по весу, 21-дробильная мельница (размолол хмеля в порошок), 22-мешалка порошка, 23-анализ проб, 
24-пресс для гранулирования, 25-охлаждение гранул, 26-промежуточный сбор гранул, 27-анализ проб, 28-
фасовка гранул по весу, 29-гранулированный хмель, 30-экстракторы, 31, 32-устройства для снижения давле-
ния, 33-теплообменник, 34-сепаратор (отделение СО2 от смолы), 35-сборник СО2-экстракта смолы (без мас-
ла), 36-сепаратор (отделение масел от СО2), 37- сборник СО2-экстракта масел (без смолы), 38-конденсатор, 
39-насос ВД, 40-теплообменник. 

 
Рисунок 2  Аппаратурно - технологическая схема комплексной переработки хмеля 
 
В последние годы особую популярность получил способ извлечения горьких и аро-

матических веществ хмеля с помощью экологически чистого экстрагента– диоксида угле-
рода в до- и сверхкритическом состояниях. 

Применение СО2-экстракта хмеля в технологии тонизирующих напитков подтверди-
ло целесообразность развития этого направления. В дальнейшем была проделана большая 
работа по совершенствованию техники и технологии получения и применения СО2-
экстрактов хмеля. 

Определен оптимальный биохимический состав хмеля, экспериментально доказана 
зависимость стойкости напитков от содержимого в нем хмелевых полифенолов и установ-
лено их оптимальное количество, возможность использования хмеля с относительно низ-
ким содержимым α-кислот как основного стандартного показателя его качества. Практи-
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куются способы оптимизации технологии совместной переработки хмеля разных типов в 
производстве напитков. Отработана технология применения гранулированного хмеля и 
СО2-экстрактов хмеля в производстве тонизирующего напитка «Спортивный». 

Значительный интерес представляет использование СО2-экстракта хмеля для улуч-
шения вкуса и аромата мясных и рыбных блюд. На кафедре технологии мясных и рыбных 
продуктов проводятся исследования по антиоксидантному действию СО2-экстракта хмеля 
при включении их в состав мясных и рыбных блюд. 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПИЩЕВЫХ ВОЛОКОН ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ 
ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ ПРОДУКТОВ 

 
 

Ревенко М.Г. асп., Страшок Е.В., студ. 
ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет» 
В статье рассмотрены вопросы использования пищевых волокон при производстве 

функциональных продуктов 
 
Ключевые слова: пищевые волокона, функциональные продукты 
 
The problems of food  fibers in production of functional products have been considered in 

the article.  
 
Key words: food  fibers, functional products 
 
Разработка функциональных продуктов питания нового поколения является иннова-

ционным направлением в пищевой промышленности, имеющим чрезвычайно важное 
практическое значение и социальную эффективность. Теоретические и практические раз-
работки получили признание в соответствующих отраслях науки и приняты к реализации. 
В настоящее время возникает потребность общества в разработке функциональных про-
дуктов питания для тех групп потребителей, состояние здоровья которых нуждается в 
коррекции повседневного питания. На ближайшую перспективу такими группами потре-
бителей могут стать лица, занимающиеся, преимущественно, физическим или умствен-
ным трудом, люди пожилого возраста, в том числе имеющие различные заболевания, по-
требители, имеющие заболевания пищеварительного тракта, сердечнососудистой систе-
мы, ожирение различной степени тяжести.  

Впервые функциональные пищевые продукты появились в Японии в 1980-1985 гг. В 
1991 г. - издано и узаконено «Руководство по производству пищевых продуктов FOSHU 
или пищи специального использования для здоровья». К пище FOSHU была отнесена пи-
ща со специфическим лечебным действием. На сегодняшний день в Японии зарегистри-
ровано около 150 наименований таких продуктов, производство которых осуществляется 
в соответствии с законодательно утвержденными рекомендациями. Широкое развитие и 
распространение производство функциональных продуктов, в дальнейшем,  получило и в 
других развитых странах. Так, например, в США с 1996 г. начали обогащать пищевые 
продукты фолиевой кислотой. В Испании, Франции, Венгрии и других европейских стра-
нах создаются жидкие пищевые продукты на основе молока и чая для укрепления имму-
нитета, с целью выведения из организма токсичных веществ и т.д.  

В настоящее время продукты функционального питания составляют не более 3 % 
всех известных пищевых продуктов. Согласно прогнозам в ближайшие десятилетия их 
доля достигнет 30-50 % всего продуктового рынка. Серьезный авторитет на рынке успели 
завоевать функциональные напитки - 48 %, хлебобулочные изделия - 27 % и молочные 
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продукты - 6 %. Сегмент рынка функциональных мясных продуктов на сегодняшний день 
недостаточно развит, что объясняется особенностями технологии их производства. 

В настоящее время, в России производство функциональных продуктов постепенно 
увеличивается. Все больше выпускается продуктов, обогащенных витаминами, микроэле-
ментами и другими необходимыми для здоровья человека веществами. Уже сейчас 90 % 
всех потребителей считают, что питание играет ключевую роль в профилактике заболева-
ний (ишемическая болезнь сердца, сахарный диабет, ожирение), а 60 % из них уже упот-
ребляют в пищу обогащенные продукты питания для поддержания здоровья.  

Однако, необходимо отличать функциональное питание от сбалансированного, под-
разумевающего равновесие между поступающей с пищей энергией и энергией, расходуе-
мой человеком и содержащим определенное качественное и количественное соотношение 
веществ. Продукты функционального питания могут быть иначе названы как продукты 
здорового питания, продукты позитивного питания, физиологически значимые продукты 
питания. К ним относятся продукты массового потребления, которые имеют вид традици-
онной пищи и предназначены для питания в составе обычного рациона, но в отличие от 
продуктов массового потребления содержат функциональные ингредиенты, оказывающие 
позитивное действие на отдельные функции организма или организм в целом.  

Основными отличительными признаками функциональных пищевых продуктов яв-
ляются: 

- пищевая ценность; 
- вкусовые качества; 
- физиологическое воздействие на организм. 
Эти требования должны относиться к продукту в целом, а не отдельным ингредиен-

там, входящим в его состав. 
Большой теоретический и практический вклад в развитие технологии функциональ-

ных продуктах питания сделан отечественными и зарубежными учеными, работающими 
по направлениям прикладной биотехнологии, биохимии и нутрицевтики: В.Г. Высоцким, 
М.Н. Волгаревым В.И. Ганиной, А.Ф. Дорониным, Н.К. Журавской, Н.Н., Ю.А. Ивашки-
ным, А.А. Кочетковой, Кудряшовым JI.C., Н.Н. Липатовым (ст.), Н.Н. Липатовым (мл.), 
К.С. Ладодо М.А. Манвеловой, Мглинец А.И., Л.Ф. Митасевой, В.М. Позняковским, В.И. 
Покровским, И.А. Радаевой, И.А. Роговым, Е.И. Титовым, Э.С. Токаевым,. В.Б. Толстогу-
зовым, В.А. Тутельяном, Н.А. Тихомировой, В.Д Харитоновым, А.А. Шишкиной, Б.А. 
Шендеровым, A.M. Уголевым, А.В. Устиновой, Л. Дане, Шронеман Верена, Israel 
Coldberg, Н. Bushkkiel, H.I. Fetter, L.W. Hand. 

Анализ научных публикаций отечественных и зарубежных ученых подтвердил, что  
функциональные продукты должны отвечать следующим требованиям: 

- быть натуральными;  
- употребляться перорально, то есть как обычная пища; 
- быть полезными для питания и здоровья, при этом полезные качества должны быть 

научно обоснованы, а ежедневные дозы должны быть одобрены специалистами; 
-  быть безопасными с точки зрения сбалансированного питания; 
-   не снижать питательную ценность пищевых продуктов; 
- иметь вид обычной пищи, то есть не выпускаться в таких лекарственных формах, 

как таблетки, капсулы, порошки; 
- иметь установленные значения физико-химических показателей и точные методики 

их определения. 
Современные принципы создания функциональных пищевых продуктов базируются 

на выборе определенных видов сырья и таких их соотношений, которые обеспечили бы 
достижение прогнозируемого качества. Среди известных способов обогащения продуктов 
питания - использование в рецептуре пищевых волокон. Наиболее перспективно введение 
в продукты очищенных препаратов пищевых волокон. Тенденция введения пищевых во-
локон в мясные изделия пока в России находится на стадии развития, в отличие от молоч-
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ной и хлебопекарной промышленности. На мясоперерабатывающем рынке в настоящее 
время существует огромный выбор пищевых волокон - клетчаток. Пищевые волокна об-
ладают высокими влаго- и жиросвязывающими свойствами, нерастворимы в воде. Эти не-
сомненные достоинства позволяют предотвратить деформацию вареных колбасных изде-
лий с небольшим диаметром при термообработке. Препараты пищевых волокон имеют 
капиллярную структуру, поэтому присоединение влаги происходит не только по поверх-
ности волокон, но и внутри капилляров с прочным ее удержанием. Благодаря таким уни-
кальным свойствам, как высокая влагосвязывающая (до 1:11) и жиропоглощаюшая (до 
1:6) способность, нерастворимость в воде и жире, термостабильность, адгезия, препараты 
пищевых волокон являются прекрасными структурообразующим компонентом для соси-
сок, сарделек, колбас, рубленых полуфабрикатов, паштетов. При применении пшеничной 
клетчатки, в замороженных продуктах не образуется крупных кристаллов льда, которые 
разрушают мясной белок при размораживании, она предотвращает потери мясного сока. 
Препараты пищевых волокон служат не только для обогащения мясопродуктов балласт-
ными веществами, но и предполагают целый ряд функциональных и технологических 
свойств. Они практически не содержит калорий и нейтрально ведут себя по отношению к 
другим компонентам. Добавление всего 0,2% клетчатки к массе сырья значительно повы-
шает водосвязывающую способность колбасных фаршей. Степень гидратации пищевой 
клетчатки составляет 1:7. Благодаря адсорбирующим свойствам пищевых волокон, значи-
тельно сокращается вероятность образования бульоно-жировых отеков. Расход препара-
тов пищевых волокон при производстве вареных колбас, сарделек, сосисок и мясных хле-
бов составляет 1-2% к массе сырья. Применяют препараты в сухом виде, в гидратирован-
ном виде, с соевым изолятом или концентратом. Препараты пищевых волокон классифи-
цируются как многофункциональная добавка. При этом кроме технологического эффекта 
констатируются и физиологические эффекты, доказанные клиническими испытаниями. За 
счет нерастворимых балластных веществ препараты оказывают положительное действие 
на систему пережевывания пищи, снижение уровня сахара в крови, общее улучшение 
процесса пищеварения, снижают содержание холестерина в крови, стимулируют фермен-
тацию в толстом отделе кишечника. Препараты клетчатки способствуют связыванию и 
выведению ядовитых субстанций. 

Таким образом можно сделать вывод, что использование пищевых волокон в мясо-
растительных продуктах питания позволяет повысить качество выпускаемой продукции, 
придать ей функциональную направленность и создать продукцию диетического назначе-
ния, улучшить экономические показатели продукции: увеличить объем выработки про-
дукции при одновременном снижении расхода мясного сырья, позволяет рационально ис-
пользовать сырье, не усложняя при этом технологический процесс. 
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Проанализирован химический состав рыб внутренних водоемов Краснодарского 
края, рекомендованных при конструировании рыборастительных рецептурных компози-
ций. 

 
Ключевые слова: рыборастительные продукты,  пищевая ценность, химический со-

став, конструирование рецептур. 
 
The chemical content of fish of Krasnodarsky kray internal basins, recommended for fish-

vegetable products formulas design has been analyzed. 
 
Key words: Fish-vegetable products, food value, chemical content, formulas design.   
 
Питание является одним из важнейших факторов, определяющих здоровье населе-

ния. Правильное питание обеспечивает нормальный рост и развитие человека, способст-
вует профилактике заболеваний, продлению жизни, повышению работоспособности и 
создает условия для адекватной адаптации людей к окружающей среде. У большинства 
населения России выявляются нарушения питания, обусловленные недостаточным по-
треблением витаминов, минеральных веществ, полноценных белков и нерациональным их 
соотношением. 

В настоящее время в ряде регионов России по-прежнему значителен дефицит белко-
вых продуктов питания. Это связано с ростом цен на мясные и рыбные продукты (основ-
ной источник белка) в ходе рыночных преобразований и появлением в рационе питания 
основной части населения некачественных, плохо усвояемых организмом продуктов. 

Существующая проблема определила поиск в ее решении. Мы поставили цель – соз-
дать такой натуральный продукт, который будет сбалансирован с точки зрения пищевой и 
энергетической ценности, иметь высокие органолептические качества и относительно не-
высокую стоимость. 

 Как показывают прогнозы глобального обеспечения населения Земли белками, в 
нынешнем столетии обеспечение белкового баланса в продуктах может быть достигнуто 
лишь при комбинировании растительных и животных белков. 

 Одним из путей решения этой проблемы является расширение ассортимента кон-
сервированных рыбных продуктов, сбалансированных по химическому составу. Для до-
полнительного обогащения консервов белками и снижения себестоимости готового про-
дукта можно использовать злаки или бобовые культуры. 

На фоне актуальной проблемы дефицита животного белка возникла необходимость 
обратить особое внимание на переработку рыб внутренних водоемов Краснодарского 
края, которые представляют собой вид сырья, характеризующийся высоким содержанием 
белка, липидов, витаминов, минеральных и других веществ.  

Внутренние водоемы Кубани (морские, прудовые, речные) являются важной базой 
для организации в них высокопродуктивного рыбного хозяйства по добыче, промышлен-
ному разведению и выращиванию разнообразных ценных рыб для снабжения населения 
как в живом и свежем виде, так и в виде различной рыбопродукции. 

Во внутренних водоемах Краснодарского края (морях, реках, озерах, водохранили-
щах) ежегодно добывается около 6 тыс. т. высокоценной рыбы: амура, пиленгаса, толсто-
лобика, карпа, сазана, леща, судака, тарани и  другие виды рыб, известные своими досто-
инствами как источники биологически ценных веществ, которые в свою очередь являются 
прекрасным фоном для разработки продуктов с заданным соотношением пищевых нутри-
ентов, обогащенных биологически активными веществами. 

Ведь с точки зрения пищевой ценности мясо рыбы не уступает мясу теплокровных 
животных, а во многих отношениях даже превосходит его. К примеру, рыбное сырье, со-
держит протеина несколько больше, чем мясо наземных животных. В рыбе и морепродук-
тах содержатся такие крайне необходимые для развития человека соединения, как незаме-
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нимые аминокислоты, незаменимые жирные кислоты, включая эйкозопентаеновую и до-
козогексановую, которых нет в других продуктах, жирорастворимые витамины, микро- и 
макроэлементы.   

Как видно из таблицы 1, мышечная ткань карпа, леща, толстолобика содержит пол-
ный набор незаменимых аминокислот. Особо нужно отметить преобладание таких амино-
кислот, как лизин, лейцин, треонин, которые играют важную роль для организма челове-
ка. 

 
 Т а б л и ц а 1– Аминокислотный состав рыбного сырья 

Наименование аминокислот, г/100г 
белка 

Вид рыбы 

Карп Судак Толстолобик пестрый     Лещ 

Лейцин 8,81 13,7 9,01 13,0 

Изолейцин 4,90 8,5 5,14 9,3 

Лизин 9,08 16,6 8,91 16,07 

Метионин + цистин 3,56 7,0 3,63 7,9 

Фенилаланин + тирозин 7,36 13,2 7,91 11,17 

Треонин 4,69 8,5 4,12 7,9 

Триптофан 1,73 1,8 1,62 1,8 

Валин 4,76 10,0 5,13 9,6 

 
Как видно из таблицы 1, мышечная ткань карпа, леща, толстолобика содержит пол-

ный набор незаменимых аминокислот. Особо нужно отметить преобладание таких амино-
кислот, как лизин, лейцин, треонин, которые играют важную роль для организма челове-
ка. 

Анализируя данные таблицы 1, следует отметить, что белки судака и леща отлича-
ются по количественному содержанию отдельных аминокислот по сравнению с пестрым 
толстолобиком. Суммарное количество незаменимых аминокислот белков мышц рыб 
внутренних водоемов Краснодарского края: берш, карп, лещ, толстолобик пестрый колеб-
лется от 45,47 до 82,30 г на 100 г белка.                                                                                                                                                                                                                          

Белки мышц леща имеют в своем составе все незаменимые и условно незаменимые 
аминокислоты. Сумма незаменимых аминокислот у леща несколько ниже, чем у судака и 
составляет 77,44 г на 100 г белка. 

Мышечная ткань карпа по сумме незаменимых аминокислот составляет 52,45 г на 
100 г белка. 

Суммарное количество незаменимых аминокислот в составе белков мышц толстоло-
бика пестрого составляет 45,47 г на 100 г белка. 

Содержание незаменимых аминокислот (валин, метионин+цистин, треонин, фенила-
ланин+тирозин) в белке пестрого толстолобика ниже, чем у берша, а, при сравнении ами-
нокислотного состава с «идеальным» белком, было установлено, что лимитирующих ами-
нокислот нет и белок является полноценным. 

Жирнокислотный состав пестрого толстолобика также высок содержанием мононе-
насыщенных жирных кислот, насыщенных и полиненасыщенных (табл.2). 
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Т а б л и ц а 2 – Жирнокислотный состав липидов рыбного сырья 

Жирные кислоты 

Виды рыб 

Карп Судак 
Толстолобик пест-

рый 
     Лещ 

Содержание к сумме жирных кислот, % 

Насыщенные жирные кислоты     

Миристиновая С 14:0 1,49 1,38 1,63 1,27 

Пальмитиновая С 16:0 25,20       24,28 23,46 23,26 

Стеариновая  С 18:0 15,62       23,52 14,54 23,29 

Ненасыщенные жирные кислоты     

Миристолеиновая С 14:0 0,30         0,20 0,32 0,21 

Пальмитолеиновая С 16:1 5,15         4,13 5,60 4,02 

Линолевая С 18:0 4,80         3,80 5,30 3,25 

Линоленовая С 18:3 2,56          1,85 2,86 1,87 

Олеиновая С 18:1 44,77         40,65 45,90 42,55 

  
Мышечная ткань толстолобика пестрого богата минеральными веществами и, осо-

бенно кальцием (0,16%), фосфором (0,25%) и железом (27,88%).  
Содержание в тканях гидробионтов некоторых элементов может в сотни и даже де-

сятки тысяч раз превышать их концентрацию в гидросфере, а содержание других элемен-
тов – более низким. Из минеральных веществ в гидробионтах в наибольших количествах 
содержаться кальций, затем следуют калий, фосфор, сера, хлор, натрий и магний. 

Установлено, что в мышцах судака содержание основных минеральных веществ ни-
же (хотя и незначительно), чем у толстолобика пестрого. Например, железа мышечная 
ткань судака содержит 16,55%, марганца 1,90%, фосфора 0,24%, кальция 0,11%. 

Сравнивая карпа и леща по содержанию макроэлементов и микроэлементов (каль-
ций, фосфор, железо) в мышцах можно отметить, что лещ содержит кальция 0,07%, а карп 
– 0,04%, фосфора лещ – 0,22%, карп – 0,20%, железа лещ -12,74%, карп – 8,82%. 

В целом, можно заключить, что  карп, лещ, пестрый толстолобик имеют высокую 
пищевую ценность, кроме этого рыбы внутренних водоемов отличаются нежным мясом, 
практически без специфических вкуса и запаха и могут использоваться в качестве сырья 
для производства рыбоовощных продуктов. 
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КОРРЕКТИРОВКА ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ СВОЙСТВ И ПОВЫШЕНИЕ 
БИОЛОГИЧЕСКОЙ ЦЕННОСТИ СЕМЯН ФАСОЛИ, ИСПОЛЬЗУЕМЫХ  В 
ПРОИЗВОДСТВЕ КОНСЕРВОВ ДЛЯ ДЕТЕЙ ШКОЛЬНОГО ВОЗРАСТА 

 
 

Касьянов Г.И. д.т.н., проф., Магзумова Н.В. доц, Солодова А. 
ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет» 

В статье рассмотрены вопросы корректировки технологических свойств и повыше-
ния биологической ценности семян фасоли при производстве консервов для детей школь-
ного возраста. 

 
Ключевые слова: зернобобовые, биологическая ценность, коэффициент перевари-

ваемости 
 
The potential of haricot use for children’s nutrition has been shown in the article 
 
Key words: haricot, biological parameters, model experiments. 

 
На кафедре Технологии мясных и рыбных продуктов Кубанского государственного 

технологического университета была проведена работа по разработке технологии  поли-
компонентных консервов на основе сырья растительного и животного происхождения  
для детей школьного возраста обладающих функциональной направленностью. 

Для производства консервированных продуктов для питания детей школьного воз-
раста в качестве объекта исследования использовали семена фасоли овощной сорта 
«Амальтея», районированные в Краснодарском крае в 2007 году и не исследованной в 
полной мере.  

Благодаря  высокому содержанию белка и хорошим вкусовым качествам использо-
вание фасоли является средством, позволяющим повысить содержание белка в многоком-
понентном продукте. Сравнительная характеристика  общехимического состава семян 
зернобобовых представлен в таблице 1. 

 
Т а б л и ц а 1 - Сравнительный химический состав семян зернобобовых 
Показатели Фасоль Соя Нут Горох 
Массовая доля, %      
Белка 21 34,9 20,1 20,5 
Жира 1,7 17,3 4,3 1,2 
Углеводов 54,5 26,5 46,4 23,3 

   
Анализируя данные таблицы, можно сделать вывод о превосходстве семян фасоли в 

сравнении с другими зернобобовыми. По содержанию белка фасоль уступает только сое, в 
своем составе имеет небольшое количество жира, что является положительным моментом 
с точки зрения наличия неприятного привкуса, обусловленного окислением ненасыщен-
ных жирных кислот под действием липоксигеназы. 

Биологические показатели, признанные критерием оценки качества пищевых белков 
- биологическая ценность (БЦ), коэффициент перевариваемости (КП) и коэффициент эф-
фективности белка (КЭБ) - для фасоли и сои приведены в таблице 2. 

 
Т а б л и ц а 2 - Биологические показатели пищевой ценности фасоли и сои 
Вид бобовых БЦ,% КП,% КЭБ 
Фасоль 62,0-78,0 74,0-82,0 1,1-1,9 
Соя 64,0-80,0 76,0-87,0 1,3-2,0 

 
Как и всем зернобобовым, фасоли присуще наличие ряда токсинов естественного 

происхождения (антипитательных веществ). Семена фасоли содержат достаточно большое 
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количество трипсиновых ингибиторов Среднее  их содержание составляет 17 единиц  ин-
гибированного трипсина (ЕИТИТ), однако для полного разрушения ингибитора трипсина 
необходимы температура 115 0 С и воздействие в течение 20 минут. 

В фасоли так же содержатся лектины (фитогемогглютининов, в лабораторных усло-
виях связывающих эритроциты) в количестве 3200-6400 гемагглютиновых единиц на 1 мг, 
но  их активность подавляется при непродолжительном нагревании при 80 0 С, бланширо-
вание и  стерилизация являются процессами, в результате которых происходит полное 
разрушение гемагглютининовой активности фасоли. 

Существенным недостатком семян фасоли сорта при использовании их при произ-
водстве многокомпонентных консервированных продуктов может явиться то, что для до-
ведения до кулинарной готовности фасоли требуется от 3 до 5 часов. Поэтому с целью 
корректировки технологических параметров, необходимо было определить степень влия-
ния факторов, снижающих время варки. 

Поскольку для увеличения биологической ценности семян фасоли  и корректировки 
технологических процессов ее подготовки для производства обеденных консервов было 
предложено использование раствора молочной кислоты в молочной сыворотке, далее изу-
чали зависимость степени набухания от рН раствора за определенные промежутки време-
ни.  

Для этого нами были проведены модельные опыты по замачиванию семян фасоли 
сорта «Амальтея» в дистиллированной воде и в растворах молочной кислоты в молочной 
сыворотке. Молочную кислоту использовали для изменения кислотности растворов.  По-
лученные данные, представленные в виде графика на рисунке 1.  

 

 

Рисунок 1  Зависимость  степени набухания фасоли в зависимости от РН модельных 
растворов 

 
В результате было установлено, что в интервале рН 3,4-4,0 % максимальная степень 

набухания примерно постоянна и составляет 190±2 %. Таким образом, была определена 
оптимальная концентрация  для получения заданного значения степени набухания. Даль-
нейшие эксперименты по изучению технологических характеристик фасоли во взаимо-
действии с раствором молочной кислоты в молочной сыворотке  проводили при рН по-
следнего 3,7. 

Время варки семян фасоли даже при условии предварительного замачивания и дос-
тижения максимальной степени набухания  значительно превышает время варки ингреди-
ентов, входящих в рецептуры проектируемых продуктов, которое составляет 20-25 мин.  В 
существующей технологической схеме подготовки фасоли к консервированию преду-
смотрена предварительная варка без замачивания в течение 2 часов, что значительно сни-
жает содержание термолабильных биологически активных веществ в готовом продукте. 
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Таким образом, необходимо было найти такой способ предварительной обработки фасоли, 
который позволил бы получить в щадящих условиях максимальную степень набухания и 
привести время последующей варки к такому значению, чтобы оно было сопоставимо со 
временем доведения до кулинарной готовности остальных компонентов проектируемых 
рецептур.  

Нами была высказана гипотеза о положительном влиянии газожидкостной обработ-
ки на технологические свойства фасоли, требующая проверки в эксперименте, для чего 
были проведены опыты по обработке семян в растворе концентрата сывороточных белков 
диоксидом углерода под давлением  

Исследования проводились на экспериментальном стенде Краснодарского НИИ 
хранения и переработки сельскохозяйственной продукции (КНИИХП). Фасоль, помещен-
ную  в раствор концентрата сывороточных белков, вводили в герметичный аппарат (реси-
вер) и подвергали обработке согласно плану эксперимента. Затем давление медленно до-
водили до атмосферного и фасоль исследовали на развариваемость. Полученные данные 
обрабатывали на ЭВМ с целью определения уравнения регрессии. 

Полученные уравнения представляют собой показательные функции. Поскольку ос-
нование степени, показателем которой является переменная температура, наиболее близко 
к единице, значение температуры приняли за константу, равную 500С. На основании рас-
четов, проведенных с помощью пакета программ для математической обработки, получи-
ли искомые значения аргументов: давление 3,9 МПа, продолжительность 20-25 мин, тем-
пература 50 0С, отвечающие заданным значениям функции.  

Обработка под давлением:  
- позволила значительно снизить продолжительность набухания; 
- дала возможность значительно увеличить пищевую и биологическую ценность об-

работанных семян фасоли;  
- позволила значительно сократить время гидротермической  обработки до кулинар-

ной готовности (от 4 часов до 20-25 мин). 
Таким образом, в результате проделанной работы удалось скорректировать техноло-

гические свойства и повысить биологическую ценность семян фасоли, используемых  в 
производстве консервов для детей школьного возраста. 

 
ИСПОЛЬЗОВАНИЕ РЫБНЫХ ГИДРОЛИЗАТОВ В ПИЩЕВОЙ 

ПРОМЫШЛЕННОСТИ 
 
 

Белоусова С.В., к.т.н., ст. преп. 
ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет» 
В статье представлена актуальность использования рыбных гидролизатов в рецеп-

турных композициях, с целью повышения пищевой и биологической ценности продукта 
 
Ключевые слова: рыбные гидролизаты, ферментные препараты, биотехнология, ма-

лоценное рыбное сырье. 
 
The actuality of use of fish hydrolyzates in food compositions for the purpose of food and 

biological value increase has been represented in the article. 
 
Key words: fish hydrolyzates, enzymatic preparations, biotechnology, low value fish raw 

material.  
 
Рыбная промышленность страны является одним из поставщиков высокобелкового 

сырья для производства пищевых продуктов. Однако в период перехода к рыночным от-
ношениям добыча и переработка рыбного сырья значительно снизились, в результате чего 
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в большинстве регионов Российской Федерации потребность в пищевом белке удовлетво-
ряется лишь на 78-80% от нормы. В то же время, недостаточное поступление легкоус-
вояемых форм белка в рационах питания приводит к нарушению процессов роста, разви-
тия и иммунной устойчивости организма человека.  

Известен биотехнологический метод получения белка из вторичных ресурсов сель-
скохозяйственного производства. В основе биотехнологии лежат ферментативные реак-
ции. Высокая специфичность действия протеолитических ферментов, наличие в живых 
организмах полиферментных систем, катализирующих последовательное превращение 
субстратов, позволяют получать целевые продукты заданного качества наиболее эконо-
мичным путем.  

Применение ферментных препаратов в рыбоперерабатывающей промышленности 
являются одним из эффективных и перспективных путей увеличения производства про-
дуктов функционального назначения, повышения их качества, биологической ценности и 
вкусовых достоинств. 

Теорией процесса регулирования скорости протеолиза занимались известные ученые  
и специалисты– Андреев М.П., Антипова Л.В., Вознесенский Н.А., Глотова И.А., Левани-
дов И.П., Левиева А.С., Логвинов М.В., Лысова А.С., Мясоедова В.М., Палагина И.А., Ра-
зумовская Р.Г., Слуцкая Т.Н., Черногорцев А.П., Шамханов Ч.Ю.,  Шендерюк В.И., K. 
Hjelmeland, J. Koffer, Y. Lida, M. Yamashita и другие. 

Определенные успехи достигнуты в области теоретической энзимологии, техноло-
гии производства ферментов и очистки гидролизатов от примесей. Обоснована целесооб-
разность обогащения белковыми рыбными гидролизатами овощных и крупяных продук-
тов. Установлены закономерности функционирования полиферментных систем, участ-
вующих в последовательных превращениях субстратов, выявлен характер влияния колло-
идно-химических факторов на кинетику ферментативных реакций в полидисперсных сис-
темах, образующихся при переработке сельскохозяйственного сырья. Это привело к соз-
данию теоретической базы ферментации сырья растительного и животного происхожде-
ния.  

Пищевая биотехнология принадлежит к числу приоритетных областей человеческих 
знаний. Эта наука сложилась на основе достижений микробиологии, биохимии, генетики 
и химической технологии. Весьма желательно применить достижения пищевой биотехно-
логии в области биотрансформации низкосортного белка на предприятиях рыбной отрас-
ли. 

Для определения наиболее рациональных путей использования маломерного и неде-
фицитного рыбного сырья и отходов необходима систематизация и учет вторичных ре-
сурсов переработки гидробионтов, формирование дифференцированных подходов к ви-
дам сырья, способам и методам их переработки на пищевые цели. 

Традиционные технологии не предусматривают максимальное вовлечение вторич-
ных рыбных ресурсов и не дают желаемых результатов в связи с низкими свойствами низ-
кокалорийных компонентов в рецептурах рыбных продуктов. 

Наиболее перспективным решением для получения высокобелковой пищевой добав-
ки в комбинированные рыборастительные продукты считаем предварительную обработку 
малоценного рыбного сырья с помощью методов биомодификации структуры, среди ко-
торых особо выделим метод энзиматической конверсии.  

Несмотря на то, что практически  расшифрован механизм действия ферментов на 
сложные природные субстраты и  установлены закономерности функционирования поли-
ферментных систем, участвующих в последовательных превращениях субстратов, до кон-
ца не ясен характер влияния коллоидно-химических факторов на кинетику ферментатив-
ных реакций в полидисперсных системах, образующихся при переработке вторичного 
рыбного сырья. Решение этих вопросов может существенно продвинуть создание теоре-
тической базы ферментации растительного и животного сырья и прослужить основой вы-
сокоэффективной технологии его переработки. 
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Рыбная промышленность длительное время была поставщиком полноценного белка 
в рационах питания различных групп населения, но резкое сокращение сырьевой базы 
привело к необходимости создания безотходных технологий переработки объектов речно-
го и морского промыслов. В связи с этим, весьма рациональным представляется разработ-
ка технологии комбинированных рыборастительных продуктов с использованием фер-
ментативных гидролизатов из малоценной и «сорной» рыбы, из отходов рыбоперерабаты-
вающих производств. 

 В федеральных целевых программах «Здоровье» и «Развитие АПК» обоснована 
целесообразность создания безотходных технологий переработки объектов речного и 
морского промыслов. В связи с этим, весьма рациональным представляется получение 
ферментативных гидролизатов из малоценной и маломерной рыбы, вторичных ресурсов 
рыбоперерабатывающих производств, для конструирования сбалансированных по хими-
ческому составу рыборастительных продуктов.  
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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ МЯСА ГОЛУБЕЙ МЯСНОЙ ПОРОДЫВ 

ПРОИЗВОДСТВЕ МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ 
 
 

Линец А.А., Чернышова В.Ю. 
ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет» 

Мясо голубей мясной породы относится к категории диетических, оно очень нежное, 
питательное и имеет превосходные вкусовые качества. 

 
Ключевые слова: голуби мясной породы, породы голубей, рационы питания. 
 
The meat of meat breed pigeons is related to dietic. It is very tender, nutritious, and has a 

perfect taste parameters. 
 
Key words: meat breed pigeons, pigeons breeds, food diets.  
 
Во всем мире насчитывается около 50 специализированных пород голубей мясного 

направления. Основная отличительная особенность этих птиц — большая масса тела ( до 
1700 г). За рубежом голубиное мясо считается деликатесом и приравнивается к мясу дичи. 
В нашей же стране выращиванию голубей на мясо, к сожалению, уделяется мало внима-
ния. Редко кто держит в своем хозяйстве голубей мясной породы, а если и держит, то в 
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лучшем случае несколько пар. Между тем домашнее мясное голубеводство имеет ряд 
преимуществ по сравнению с другими направлениями птицеводства.  

Голубей мясных пород издавна использовали в пищу. Особенно они ценились в 
странах, расположенных на побережье Средиземного моря: в Египте, Греции и Римской 
империи. О ценных качествах голубиного мяса высоко отзывались древние ученые. Так, 
врач Авиценна особенно рекомендовал блюда из голубей в качестве диетического пита-
ния для людей, ослабленных после болезни.  

Голуби из этих ферм, откормленные специальным образом, считались редким дели-
катесом и подавались к столу аристократов и правителей. 

Впоследствии интерес к голубям мясных пород не уменьшился: их начали разводить 
и в других странах Европы. Наиболее популярны они в Венгрии, где многие разводят этих 
птиц и сдают их государству. 

В начале XX в. этих голубей начали разводить в США. В настоящее время там также 
немало механизированных ферм, где выращивают таких голубей, в том числе методом ис-
кусственного выкармливания птенцов. 

Третьей страной, где голуби мясных пород наиболее распространены, является 
Франция. Там довольно большое поголовье этих птиц, которых они продают и за рубеж. 

Кроме того, голубей разводят в Чехии, Словакии, Германии. Наиболее популярными 
являются римские, кинги, штрассеры, польские рыси, венгерские великаны, тексаны и 
мальтийские. 

Большинство птиц мясных голубей утратили способность летать в течение долгого 
времени, а некоторые вообще неспособны подниматься в небо из-за своего большого веса. 
Если птицы не летают, их мясо становится более нежным. Встречаются и породы, способ-
ные хорошо летать, однако говорить об особенностях полета и движениях различных 
представителей группы, разумеется, не приходится. 

Мясо голубей темное, с синеватым оттенком, однако существуют различные спосо-
бы сделать его белым. Некоторые рекомендуют давать птицам перед убоем молоко с не-
большим количеством соли. Кроме того, для придания мясу оригинального вкуса можно в 
последние 3–4 дня давать птицам вместе с кормом семена укропа, тмина или аниса. 

Смеси семян разных сортов охотно применяются профессиональными заводчиками 
голубей для разных целей. После или в течение смены оперения эти смеси должны спо-
собствовать отрастанию новых хороших перьев. Перед соревнованиями по полету эти ви-
ды кормов должны повысить работоспособность организма голубя, зарядить его свежими 
силами, а после полета задачей корма является быстрое восстановление сил и восполне-
ние израсходованных питательных веществ. Семенные смеси служат хорошей приманкой 
для голубей, способствуют завоеванию и повышению доверия пернатых питомцев к заво-
дчику. Надо заметить, что по сравнению с другой домашней птицей мясные голуби по-
требляют более дешевые корма, очень быстро растут и, что еще немаловажно, голуби-
родители обеспечивают своей заботой  практически 100% выживаемость птенцов. 



82 
 

 
 
Рисунок 1 Компоненты рационов питания голубей мясной породы, % 
 
Комбикорм, состоящий из семян, может содержать следующие компоненты:–20 % 

проса;–20 % рапса;–12 % овса;–10 % конопли;–10 % канареечного семени;–15 % семян 
льна;–10 % ворсянки;–3 % семян риса. (Итого – 100 %.). 
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Содержание питательных веществ в подобном комбикорме выглядит так: 
–10,9 % воды;–3,5 % золы в чистом виде;–15,2 % белка в чистом виде;–16,2 % жира 

в чистом виде;–8 % клетчатки;–46,2 % веществ, не содержащих натрий. 
Самые яркие вкусовые достоинства у голубиного мяса до 30-дневного возраста. К 

этому периоду оно наиболее сочное, нежное, хорошо разжевывается, имеет ярко выра-
женный аромат и приятный специфический вкус. Проводить убой голубят в более поздние 
сроки нецелесообразно, так как это несколько снижает вкусовые достоинства и уменьшает 
пищевую ценность молодого голубиного мяса. 

Если мясных голубей перед убоем не откармливать, мясо получается жестким, а 
блюда из него невкусными. Это оттого, что мышцы в тушке оказываются без жировой 
прослойки. 

Наилучшего качества фарш получен из мяса штрассеров, он сочный, хорошо насы-
щенный светлым жиром, нежно-розовый, приятного тонкого аромата; легко формировал-
ся в комок и поддавался обработке. Фарш из мяса римских голубей был также сочным, в 
меру жирным, по цвету красным, запах его напоминал хорошую колодезную воду; в ко-
мок не формировался, разваливался. Фарш из мяса кинга получился тоже сочным, в меру 
жирным и красным и имел специфический запах, присущий голубятине, ни с чем не срав-
нимый; в комок не формировался. 

По убойному выходу голуби приближаются к цыплятам яичных пород: потрошеная 
тушка штрассеров – выход 58, римских – почти 60%. 

Следует знать, что мясные голуби, кроме всего прочего,– хороший поставщик очень 
ценного удобрения. Во многих странах только для этой цели и разводят голубей. Прода-
вая помет, получают прибыль в два раза большую, чем от продажи мяса. Высушенный 
помет хранят в мешках. За 10—15 дней до внесения в почву растворяют в десять раз во-
дой и для лучшего размягчения по нескольку раз в день взбалтывают. Из пера изготовля-
ют подушки, цветы, украшения. 

Мясо у птиц мелковолокнистое, с большим содержанием белков и по свойствам пре-
восходит куриное. По вкусу и внешнему виду оно напоминает мясо диких птиц. При изу-
чении мясных качеств голубей различных пород (кинг, тексан и штрассер) были выявлены 
следующие отличия. Самую высокую живую массу имели голуби породы кинг: в 4-
недельном возрасте самцы весили 595 г, самки – 530 г, в 5 недель соответственно – 556 и 
480 г. Масса самцов породы тексан в 4 недели составила 550 г, самок – 544 г, а затем сни-
зилась примерно на 9 %.  

Лучшими мясными формами обладают самцы породы кинг. В возрасте 5 недель 
ухудшаются все показатели мясных качеств у кингов и тексанов. У штрассеров таких из-
менений не наблюдается, а у 5-недельных самок убойный выход даже несколько увеличи-
вается. Ухудшение мясных качеств голубей к 5-недельному возрасту связано с тем, что в 
24–28 дней они покидают гнездо и переходят к самостоятельной жизни. Легче переносят 
этот период голуби породы штрассер. При приготовлении продуктов голубей мясной по-
роды тушки рекомендуется промыть, обсушить (кожицу не снимать), посолить и попер-
чить. Яблоки промыть и нарезать некрупными ломтиками. Несколько ломтиков яблок по-
местить внутрь каждого голубя. Нафаршированных яблоками голубей поместить в рукав 
для запекания, сверху на голубей (внутри рукава) выложить оставшиеся дольки яблок и 
поместить в предварительно разогретую до 200 С духовку. Выпекать в течение 30 минут. 
Перед подачей на стол яблоки следует убрать. В качестве гарнира к голубям можно по-
дать овощи, картофель или грибы. 
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СО2-ЭКСТРАКТЫ ПРЯНОСТЕЙ В МЯСНОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 
 
 

Стасьева О.Н., Коржова Д.С. 
ООО «Компания Караван» 

СО2-экстракты улучшают вкус, аромат, качество, увеличивают сроки хранения  
мясных продуктов. 
 

Ключевые слова: СО2-экстракты, пряности, мясные продукты. 
 
CO2 – extracts can improve taste, aroma, quality and increase the shelf life of meat prod-

ucts. 
 
Key words: CO2 – extracts, spices, meat products. 
 
СО2 экстракция - это способ извлечения ценных компонентов без термовлагоаэрооб-

работки, который позволяет извлечь из растительного сырья комплекс веществ в абсо-
лютно неизменном, природном виде, в сочетаниях, сбалансированных самой природой, 
избавленных от микробной обсемененности и продуктов жизнедеятельности микрофлоры.  

Дело в том, что в герметичном аппарате под высоким давлением жидкий СО2 может 
использоваться как растворитель при температуре от 0 до 30°С, а при таких режимах со-
вершенно не изменяется качество термолабильных веществ. При сбросе давления до ат-
мосферного диоксид углерода мгновенно испаряется из мисцеллы (раствора извлеченных 
веществ и жидкого СО2) и остается только чистый экстракт, точнее - те биологически ак-
тивные вещества, которые находились в исходном растении. 

Самым важным свойством СО2 как растворителя является его высокая летучесть и 
способность полностью удаляться из продукта при снижении давления. Эти свойства ди-
оксида углерода позволяют использовать его жидкую фазу для извлечения БАВ практиче-
ски из любого сухого сельскохозяйственного сырья. В среде жидкой СО2 при давлении 70 
кг/см2 микроорганизмы погибают. Жидкий СО2 проявляет ярко выраженные селективные 
свойства и извлекает из растительной клетки только легколетучие ароматические и вкусо-
вые вещества преимущественно жирорастворимой природы, оставляя в шроте камеди, 
смолы и другие вещества. 

Натуральные СО2-экстракты производятся из пряно-ароматического, лекарственного 
и других видов сырья, которые с успехом применяют в производстве колбас (вареных, по-
лукопченых, сырокопченых, ливерных, кровяных и других), паштетов, деликатесных из-
делий. СО2-экстракты улучшают их вкус, аромат, качество, увеличивают сроки хранения, 
способствуют расширению ассортимента, особенно при использовании новых видов СО2-
экстрактов и их биологически активных веществ, природных комплексов антиоксидантов, 
витаминов и т.д. Введение СО2-экстрактов, являющихся концентратами БАВ, позволит 
увеличить выпуск продукции функционального и профилактического направления, осо-
бенно необходимой сегодня. 

 
Т а б л и ц а 1- Нормы закладки СО2-экстрактов в мясные продукты 

СО2-экстракты Нормы закладки на 100 кг фарша 
Вареные, кровяные колбасы, сосиски, 

сардельки, г 
Полукопченые, ливерные колбасы, 

хлебцы, г 
1 2 3 

Душистого перца 2 - 12 2 - 10 
Черного горького перца 2 - 4,5 2,5 - 5,0 
Красного жгучего перца 1,8 - 4,0 2,0 - 4,0 
Мускатного ореха 3,6 - 8,5 4,0 - 9,0 
Кориандра 1,2 - 2,5 1,4 - 2,5 
Гвоздики 3,4 - 10 4,0 - 10 
Комплекс (кориандр, укроп, перец 
красный) 

8 - 12 10 - 17 
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1 2 3 
Лаврового листа 1 - 3 1,2 - 4 
Тмина 1 - 2,5 1,2 - 3 
Корицы 0,8 - 1,2 1 - 2 
Укроп 1 - 3 1,5 - 4 

 

 
Способы внесения СО2-экстрактов при производстве изделий из фарша различны:  

на фарш в куттер, предварительно смешав по рецептуре несколько видов СО2-экстрактов 
(в конце куттерования); с солью при предварительном посоле мяса или при внесении в 
куттер; с сахаром, крахмалом, сухим молоком и т.д.; с многофункциональными добавка-
ми. 

В таблице 1 приведены средние нормы закладки экстрактов. Для различных продук-
тов применяются различные нормы вкладки.  

Смеси с нанесенными СО2-экстрактами на соль, сахар, муку, молоко, лекарственные 
травы и пряности, многофункциональные добавки, сухой белок и т.д., упакованные в со-
ответствующую тару, могут храниться неделями, так как срок хранения самих СО2-
экстрактов - три года. 

Применение СО2-экстрактов всегда гарантирует повышение качества вашей продук-
ции, а значит успех на рынке: спрос на здоровую натуральную продукцию возрастает. Из-
вестно, что традиционная технология использования сухих пряностей в мясоперерабаты-
вающих производствах основана на следующих операциях: доставка - приемка - мойка 
(корневого сырья) - инспекция - сушка (до остаточной влажности 10-14%) - стерилизация 
- измельчение - нормализация (стандартизация) по содержанию эфирных масел - состав-
ление смесей по рецептурам - фасовка - хранение - дозирование в продукт. 

При использовании взамен сухих пряностей одноименных СО2-экстрактов большин-
ство перечисленных операций исключается. Извлеченные из пряностей "холодным спосо-
бом" (температура 15°С … 28°С), с помощью жидкого СО2, экстракты представляют со-
бой стопроцентный концентрат (без остатков растворителя) ароматических и вкусовых 
веществ, характерных для каждого вида сырья, из которого они получены. СО2-экстракты, 
в отличие от самого растения, избавлены от такого порока, как обсемененность микроор-
ганизмами, ведущей к порче продукта. Особенно это важно при использовании экзотиче-
ских тропических пряностей, для которых характерны высокие показатели микробной об-
семененности и содержания афлотоксинов. Содержание афлотоксинов в импортном сырье 
(арахисе, фисташках, пряностях) составляет от 500 до 15000 мкг/кг, что требует особых 
затрат на стерилизацию и на удаление афлотоксинов. 

СО2-экстракты: имеют ярко выраженные ароматы сухих пряностей; не теряют 
свойств, аромата и вкуса в процессе хранения (два-три года и более при обычных услови-
ях); не повреждаются вредителями; просты в применении: на твердых и жидких носителях 
(пищевые добавки, многофункциональные добавки, сахар, соль, в виде эмульсий, раство-
ров в маслах и жирах); легко составляются композиции пряностей; экологически чистые 
продукты, в отличие от сухих пряностей экстракты микробиологически не обсеменены, 
стерильны и обладают бактерицидными свойствами, что продлевает срок хранения про-
дукции, в отличие от сухого сырья, особенно тропического и субтропического, не засоре-
ны продуктами жизнедеятельности микрофлоры - микотоксинами и афлотоксинами; по-
лучают с помощью высоких технологий без доступа кислорода, причем жидкий диоксид 
углерода моментально улетучивается, оставляя чистый натуральный СО2-экстракт без 
растворителя; это сложный природный комплекс: нелипидной фракции (летучих с паром 
углеводородов; карбонильных и фенольных соединений, высших спиртов, из-за которых 
ценятся СО2-экстракты и др.) и липидной (жирные кислоты, стерины - провитамин Д; то-
коферолы - витамин Е и обладающие антиоксидантной активностью; каротиноиды - про-
витамин А, фосфорорганические соединения), витамин С и группы В, витамин К - филло-
хинон, воски, органические кислоты, полиненасыщенные жирные кислоты и др. Таким 
образом, кроме аромата и вкуса СО2 экстракты содержат физиологически активные веще-
ства, целительно влияющие на наш организм. 
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Полуфабрикаты мясные и мясорастительные рубленые, изготовленные с СО2 экс-
трактами пряностей заметно более ароматны, что подтверждается инструментальными 
измерениями, 

СО2 экстракты нивелируют небольшие пороки мясного сырья, приобретенные им в 
процессе длительного хранения; заметно улучшают микробиологические показатели; об-
лагораживают аромат и вкус полуфабрикатов с пищевыми добавками. Замена сухих пря-
ностей на СО2 экстракты в сырых полуфабрикатах заметно уменьшает микрофлору и ста-
билизирует качество продукции при хранении.  

При изготовлении мясных полуфабрикатов применяются разнообразные способы 
внесения СО2 экстрактов: на твердых носителях (соль, сахар, сухое молоко, фосфаты, 
многофункциональные добавки), в виде раствора в масле и прямым добавлением экстрак-
тов в куттер или в фарш.  

 
СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ 

ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ, ОБОГАЩЕННЫХ МЯСОРАСТИТЕЛЬНЫМИ 
ТЕКСТУРАТАМИ 

 
 

Мишкевич Э.Ю., асп., Лаврова А.В., студ. 
ФБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет» 

В статье рассмотрены перспективы использования мясорастительных текстуратов в 
продуктах функционального назначения. 

 
Ключевые слова: экструзионная технология, мясорастительный текстурат, функцио-

нальные пищевые продукты, влагоудерживающая спобность, жироудерживающая спо-
собность. 

 
The prospects of use of meat-vegetative texturates in production of functional food prod-

ucts have been considered in the article. 
 
Kew words: extrusion technology, meat-vegetative texturate, functional food products, wa-

ter-retaining capacity, fat-retaining capacity. 
 
За последние 50 лет резкого изменился образ жизни современного россиянина. Рез-

кое снижением физической активности, привел к тому, что объем пищи и возможности 
обеспечения организма необходимыми нутриентами существенно снизились. При суточ-
ной калорийности рациона питания на уровне 2000-2400ккал стало невозможным обеспе-
чить население необходимом количеством нутриентов. Все это приводит к снижению им-
мунитета, нарушения обмена веществ, распространение функциональных расстройств же-
лудочно-кишечного тракта, в том числе и алиментарного характера, ведущего к наруше-
нию общего гомеостаза [2].  

Здесь первостепенное значение приобретает применение экструзионной технологии 
в производстве мясных продуктов. Экструзионная технология быстро завоевала одно из 
первых мест в производстве широкой гаммы пищевых продуктов благодаря своей универ-
сальности. Обстоятельное изучение специфики процессов, протекающих при экструзии, и 
изменений, происходящих в основных компонентах используемого сырья, дают возмож-
ность использовать экструдаты не только в качестве непосредственных продуктов пита-
ния, но и в различных областях пищевой промышленности в качестве обогатителей или 
заменителей основного сырья[3]. 

 Внесение пищевых добавок, вырабатываемых с использованием термопластической 
экструзии, находит, в большей степени, свое отражение, при производстве мясопродуктов 
функционального назначения.  
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Разработка новых видов функциональных мясных продуктов обогащенных пищевы-
ми текстуратами в соответствии с медико-биологическими требованиями, позволит обес-
печить организм людей не только физиологически необходимыми пищевыми веществами 
и энергией, но дополнительно позволит обогатить продукты необходимыми микронутри-
ентам [4].  

В настоящее время опыт производства экструзионных продуктов опирается, прежде 
всего, на использование растительных источников, поэтому использование последних це-
лесообразно сочетать с внесением животных белков для достижения эффекта взаимообо-
гащения [1]. 

Из огромного разнообразия пищевых текстуратов для исследований был взят мясо-
растительный текстурат, разработанный на базе Воронежского государственного техноло-
гического университета, полученный из животных белков от компании “Данэкспорт” (Да-
ния). Компьютерное проектирование рецептуры  текстурата на базе программы Generic 
2.0, разработанной сотрудниками КубГТУ, позволило получить практически идеальную 
белковую систему при использовании 44% смеси белков Scanpro 1015/SF и Scanpro 
730/SF. Датские белки Scanpro отличаются тонкой дисперсностью, практически нейтраль-
ным ароматом, приемлемым цветом. В таблице 1 представлен состав мясорастительного 
текстурата. 

 
Т а б л и ц а 1- Состав мясорастительного текстурата 

Наименование компонента Массовая доля компонента, % 
Белок животный Scanpro 1015/SF 14 
Белок животный Scanpro 730/SF 30 
Крупа кукурузная 56 

 
 Текстурат сбалансирован по макро- и микронутриентам, имеет пористую структуру 

и оказывает положительное влияние на функциональные качества мясных фаршевых сис-
тем. По содержанию белка (табл. 2) приближается к белковым концентратам (массовая 
доля белка > 60%). 

 
Т а б л и ц а 2- Химический состав экструдированного продукта 

  
Как видно из результатов определения аминокислотного состава (табл. 3), скор 

практически по всем незаменимым аминокислотам превышает 100%.  
 
 Т а б л и ц а 3- Аминокислотный состав и биологическая ценность текстурата 

 
 Текстурат вносился в качестве компонента в рецептуры рубленых полуфабрикатов  

из мяса птицы– голубцы «Золотой петушок».  
Российский рынок мяса птицы в настоящее время является динамично развиваю-

щимся. Продукты из мяса птицы – привычная пища для потребителей, а мясо птицы отли-

Наименование продукта Содержание компонента г/100г 
влага белок жир углеводы зола 

Палочки мясорастительные экструдированные 7,7 60,9 5,7 23 2,7 

Наименование аминокислот Содержение белка г/100г  Аминокислотный скор 
Лизин 7,52 136,73 
Треонин 4,72 118,00 
Лейцин 6,78 96,86 
Изолейцин 5,87 146,75 
Валин 4,98 99,60 
Фенилаланин + Тирозин 6,97 140,00 
Метионин + Цистин 3,61 103,14 
Триптофан 1,41 116,17 
КРАС 22,92 
БЦ 77,08 
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чается стабильным спросом и является доступным для большинства населения страны. 
Мясо птицы является диетическим и низкокалорийным, в то же время, сохраняя все по-
лезные и питательные свойства, а так  же является  источником полноценных белков и 
липидов, имеет высокий уровень полиненасыщенных и эссенциальных жирных кислот. 
Мясо птицы отличается высокой массовой долей белка (19,7%), и поэтому является хоро-
шим сырьем, для производства продуктов питания ориентированных для восполнения не-
достатков белкового рациона человека. 

Компьютерное проектирование рецептур полуфабрикатов проводилось в программе 
Generic 2.0. Из предложенных вариантов рецептурных композиций были выбраны четыре, 
наиболее полно отвечающие заданным требованиям. В которых замена мясного сырья 
текстуратом составила от 10 % до 25 % с интервалом  5 %. В таблице 4 представлены ре-
цептурные композиции разработанных продуктов.  

 
Т а б л и ц а 4- Рецептурный состав голубцов «Золотой петушок» 

Наименование ингреди-
ентов 

Рецептурная ком-
позиция №1 

Рецептурная ком-
позиция №2 

Рецептурная ком-
позиция №3 

Рецептурная компо-
зиция №4 

Мясо цыплят бройлеров 2 
категории 40,5 38,3 36 33,5 

Пищевой текстурат 4,5 6,7 9 11,2 
Рис 7,0 7,0 5,5 5,5 
Поваренная соль 1,5 1,5 2,5 2,5 
Перец черный молотый 1,5 1,5 2,5 2,5 
Яйцо куриное столовое 1 
сорт 5,5 5,5 5,5 5,5 

Лук репчатый 7,0 7,0 7,5 7,5 
Морковь столовая 1 сорт 7,0 7,0 7,0 7,0 
Капуста белокочанная 12,0 12,0 12,0 12,0 
СО2- экстракт: тмин 0,0016 0,0016 0,0016 0,0016 
Вода 13,5 20,2 27 33,6 

 
Результаты по оценке влияния текстурата на некоторые функциональные свойства 

фаршевых систем представлены на рисунках 1 и 2. 
 

 
Рисунок 1 Влияние текстурата на ЖУС фаршевых систем 
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Рисунок 2  Влияние текстурата на ВУС фаршевых систем 
 
Анализ влияния текстурата на функционально-технологические показатели модель-

ного фарша показал, что внесение текстурата до 15% к массе сырья позволит повысить 
функциональные характеристики фарша, в частности, увеличить ВУС на 4,4%, ЖУС – на 
1,7%. В результате этого получены рецептуры мясных изделий, позволяющих получить 
продукт с высокими функционально-технологическими свойствами и хорошими органо-
лептическими показателями. 
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ИЗМЕНЕНИЕ ГИСТОЛОГИЧЕСКОЙ СТРУКТУРЫ РЫБНОГО СЫРЬЯ ПОД 

ВОЗДЕЙСТВИЕМ НЧ ЭМП  
 
 

Иванова Е.Е., д-р техн. наук, проф., Одинец Н.А., Толстоног Я.В. 
ФБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет» 

Представлены гистологические исследования мышечной ткани рыбы, обработанной 
электромагнитным полем низкой частоты. 

 
Ключевые слова: электромагнитное поле, гистология, мышечные  волокна, рыба. 
 
The histological researches of fish tissue, treated by electromagnetic field of low frequency 

have been represented. 
 
Key words: Electromagnetic field, histology, muscle fibers, fish. 
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Перспективным направлением совершенствования и перехода на новые экологиче-

ски чистые технологии, и технологии, обеспечивающие качество продукции при эконом-
ном расходовании топливно-энергетических ресурсов, является разработка и внедрение 
новых электромагнитных методов обработки продуктов животного сырья. 

С целью исследования воздействия низкочастотного электромагнитного поля (НЧ 
ЭМП) на рыбное сырье были проведены гистологические исследования  мышечной ткани 
рыбы. Рыбу обрабатывали электромагнитным полем с частотами 2,4; 19,0; 39,0 и гистоло-
гическую картину ее мышечной ткани сравнивали с контрольным образцом (без обработ-
ки НЧ ЭМП). 

При гистологическом исследовании мышечной ткани 1-й контрольной группы опре-
делялись три слоя. Первый, верхний слой мышечной ткани располагался под кожей. Мы-
шечные волокна этого слоя имели продольное направление, располагались параллельно и 
плотно прилегали  друг к другу. Толщина мышечных волокон в этом слое  была меньше, 
чем в других слоях и варьировала от 20 до 35 мкм, в среднем составляла 27 мкм. При 
этом, ядра мышечных волокон имели вытянутую или овальную форму и располагались по 
периферии. Соединительные прослойки между мышечными волокнами в этом слое не оп-
ределялись. 

Мышечные волокна второго среднего слоя мышечной ткани  были собраны в мы-
шечные пучки, которые располагались как в продольном, так и в поперечном направле-
нии. Толщина мышечных волокон была значительно больше, чем в первом и составляла 
от 35 до 55 мкм, в среднем 45 мкм. Между отдельными мышечными волокнами распола-
гались тонкие соединительные прослойки, состоящие из одиночных коллагеновых воло-
кон и фибробластов. Мышечные волокна прилегали  к друг другу не плотно.  

 
Т а б л и ц а 1 -  Диаметр мышечных волокон в различных слоях мышц 

Наименование 
группы 

Диаметр волокон, мкм 
верхнего слоя среднего слоя нижнего слоя 

вариабель-
ность 

Ср. 
значение 

вариабель-
ность 

Ср. 
значение 

вариабель-
ность 

Ср. 
значение 

1-я, контрольная 

20 
23 
35 
32 
33 
22 

27± 9,16 

35 
51 
55 
39 
37 
53 

     45±12,22 

55 
59 
70 
66 
57 
68 

62±8,96 

2-я (обработка НЧ ЭМП , 
2,4 гЦ) 

20 
24 
30 
26 
22 
28 

25± 5,81 

60 
75 
64 
62 
73 
71 

67±8,96 

55 
57 
75 
73 
56 
74 

65±12,71 

3-я (обработка НЧ ЭМП , 
19 гЦ) - - - - 

75 
100 
96 
79 
77 
98 

87±15,51 

 
Между мышечными пучками располагались более толстые соединительные про-

слойки,  которые отделяли мышечные пучки друг от друга. 
Мышечные волокна третьего нижнего слоя мышечной ткани были собраны в пучки, 

которые имели различные направления. Толщина мышечных волокон этого слоя была са-
мой большой  и находилась в пределах от 55 до 70 мкм, в среднем составляла 62 мкм. 
Мышечные волокна в пучках располагались еще более рыхло, чем в верхнем и среднем 
слоях. Между ними располагались тонкие соединительные прослойки, состоящие из кол-
лагеновых  волокон и фиброцитов. 

При гистологическом исследовании мышечной ткани 2-й, как и у 1-й контрольной 
группы, хорошо различались три слоя.  
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Первый, верхний, располагался под кожей и состоял из мышечных волокон, идущих 
в одном направлении. Мышечные волокна прилегали друг к другу и располагались парал-
лельно. Ядра имели вытянутую форму и располагались по периферии мышечных волокон. 
Толщина волокон составляла 20-30 мкм, в среднем 25 мкм. Соединительные прослойки 
между мышечными волокнами в этом слое не определялись. 

Второй, средний слой мышечной ткани состоял из мышечных пучков, идущих в раз-
личных направлениях. Сами мышечные волокна, которые составляли мышечные пучки, 
отличались от таковых 1-й группы тем, что были более рыхлыми и значительно толще. 
Утолщение  мышечных волокон происходило за счет их набухания и разволокнения. Кро-
ме этого, мышечные волокна были лишены ядер. Толщина мышечных волокон среднего 
слоя варьировала от 60 до 75 мкм, а в среднем составляла 67 мкм. Соединительные про-
слойки между  мышечными волокнами и между мышечными пучками  также претерпели 
изменения и представляли собой гомогенную массу белка, слабо окрашенную эозином. 

Третий, нижний слой  состоял из пучков мышечных волокон. Толщина мышечных 
волокон этого слоя изменялась от 55 до 75 мкм, в среднем 65 мкм. Морфологических из-
менений в мышечных волокнах и соединительной ткани в этом слое не наблюдалось. 

При гистологическом исследовании мышечной ткани  3-й группы изменения наблю-
дались во всех ее слоях. Первый, верхний слой представлял собой одну сплошную массу, 
в которой не было видно структуры отдельных мышечных волокон. Лишь в некоторых 
участках просматривались отдельно лежащие волокна. Мышечные волокна были лишены 
ядер. 

Волокна второго, среднего слоя также находились в измененном виде. Они пред-
ставляли собой разрозненные фрагменты волокон, лишенные ядер. Соединительные про-
слойки между фрагментами волокон не определялись. Соединительная ткань между мы-
шечными пучками представляла однородную белковую массу. 

Волокна третьего, нижнего слоя были заметно толще, чем волокна этого слоя у рыб 
2-й опытной группы. Толщина их изменялась от 75 до 100 мкм, в среднем составляла  87 
мкм. Такие изменения происходили за счет набухания волокон, причем большинство во-
локон не содержало ядер. 

При исследовании мышечной ткани 4-й группы рыб изменения наблюдали во всех 
слоях. Первый, верхний слой представлял одну сплошную белковую массу, окрашенную 
эозином в бледно-розовый цвет. При этом ядра были лизированы. 

Второй, средний, слой также представлял одну сплошную гомогенную массу, ли-
шенную ядер. При этом в слое определялись полости (пустоты) которые были образованы 
в результате расслоения мышечных волокон. Нижележащие волокна среднего слоя лише-
ны ядер и находились в состоянии распада. Третий, нижний слой мышечной ткани пред-
ставлял собой фрагменты мышечных и соединительных волокон. 

Таким образом, гистологические исследования мышечной ткани рыбы, показали 
воздействие низкочастотного электромагнитного поля  на его структуру и возможность 
использования  принципиально нового способа интенсификации технологических процес-
сов производства продукции из рыбного сырья. 
 

ПЕРСПЕКТИВЫ  ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ДИОКСИДА УГЛЕРОДА 
 
 

Касьянов Г.И., д.т.н., проф., Коробицын В.С., доц., Рохмань С.В., асп. 
ФБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет» 

Обобщен опыт работы ученых и специалистов КубГТУ и КНИИХП по примене-
нию диоксида углерода в различных технологических процессах. 

 
Ключевые слова: СО2- экстракты. 
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The experience of work of scientists and specialists of KubSTU and KRIAPSP in the area 
of carbon dioxide usage in the number of technological processes was generalized. 

   
Key words: СО2- extracts. 
 
Задачами современной пищевой перерабатывающей технологии являются макси-

мальное сохранение витаминов, микроэлементов и биологически активных веществ сы-
рья, быстрота переработки, экологическая чистота получаемого продукта, энергоснабже-
ние. Между тем, большинство действующих технологий предусматривают длительный (2-
3 часа) нагрев при температурах 60-100°С, контакт с кислородом воздуха. При таких ви-
дах обработки происходит значительное снижение качества продукта. 

Одним из эффективных методов является обработка сырья в среде инертного газа. В 
частности, уникальные физические свойства диоксида углерода, его способность нахо-
диться в различных агрегатных состояниях (газ, жидкость, твердое вещество), позволяет 
использовать его для интенсификации различных технологических процессов. 

СО2 эффективно может использоваться в других процессах: охлаждении, заморажи-
вании, транспортировке сырья и др. 

В настоящее время учеными и специалистами КубГТУ и КНИИХП установлена 
возможность использования диоксида углерода для интенсификации технологических 
процессов экстрагирования и десорбции ценных компонентов из сырья, а также процессов 
гомогенизации, холодной стерилизации, детартрации, криоконцентрирования и криокон-
сервирования. 

На рисунке 1 показана схема применения диоксида углерода для интенсификации 
технологических процессов. 

 

 

Рисунок 1  Схема применения диоксида углерода в различных фазовых  состояниях 

Создание экспериментального оборудования для обработки сырья диоксидом угле-
рода впервые в мировой практике было осуществлено на экспериментальном заводе 
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Краснодарского НИИ пищевой промышленности, при тесном сотрудничестве ученых и 
специалистов ряда научно-производственных объединений. 

Нами проанализированы достижения отечественных и зарубежных ученых, рабо-

тающих в области использования диоксида углерода в качестве технологического агента. 

На рисунке 1 приведена схема применения диоксида углерода в различных фазовых со-

стояниях. Наибольший опыт применения диоксида углерода в качестве технологического 

агента достигнут в докритической области. Теоретические разработки, выполненные в 

этом направлении, прошли опытно-промышленную апробацию и внедрены в производ-

ство. Лидером, и практически единственным предприятием в стране по производству 

СО2-экстрактов, стал экстракционный завод ООО Компания Караван (г. Краснодар). Благо-

даря правильной технической и гибкой экономической политике руководителя предпри-

ятия Н.Н. Латина, завод стал первоклассным предприятием отрасли. 

Из внедренных на заводе нововведений следует отметить композиционные СО2-

экстракты, извлекаемые из смесей отечественных пряно-ароматических растений и реко-

мендуемые для замены импортных пряностей. Другим новшеством  стало использование 

СО2-шротов растительного сырья (после извлечения экстрактивных веществ) в качестве 

самостоятельного продукта. Такие шроты практически стерильны, содержат белковую и 

углеводную составляющие исходного сырья и часть водорастворимых компонентов. СО2-

шроты рекомендовано использовать в качестве наполнителей, ароматизаторов и антиок-

сидантов при изготовлении мясных, рыбных и хлебобулочных изделий. 

Нет необходимости подробно описывать достоинства диоксида углерода, находя-

щегося в сверхкритическом состоянии. Эта тема настолько емкая, что требует специально-

го исследования и подробного описания. 

Особый интерес и большие технологические возможности представляет диоксид уг-

лерода в твердофазном состоянии.   

Использование диоксида углерода в качестве экстрагента и десорбента позволяет 

отказаться от органических растворителей, что весьма целесообразно по экологическим, 

технологическим и экономическим соображениям. Путем регулирования давления и тем-

пературы технологического процесса можно получать экстракты с различным содержани-

ем основных компонентов. Немаловажным является тот факт, что удаётся реутилизиро-

вать до 70% растворителя.  

Впервые в технологической практике применен способ интенсификации процесса 

СО2-экстракции с помощью электромагнитных полей низкой частоты. Предварительно 

были выполнены исследования по оценке безопасности воздействия таких полей в низ-

кочастотном диапазоне. Была установлена возможность эффективного воздействия на 

процесс извлечения БАВ из сырья с помощью ЭМП НЧ в диапазоне модулирующих частот 

20-110 Гц с различной несущей частотой. 

Опытно-промышленная апробация результатов исследований осуществлялась в ус-

ловиях экспериментального стенда КНИИХП. Операторная модель линии по производству 

СО2-экстрактов из растительного сырья на усовершенствованной установке приведена на 

рисунке 2. 
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Рисунок  2 Операторная модель усовершенствованной линии по производству СО2-
экстрактов и СО2-шротов 

 

В процессе исследований установлено, что при частоте 59,0 Гц достигается наболь-
ший выход СО2-экстракта из плодов можжевельника, при 40,1 Гц– из плодов рябины 
красной, при 21,2 Гц– из плодов рябины черноплодной, при 33,5 Гц– из семян расторопши 
пятнистой. 

Теоретически и экспериментально определена оптимальная продолжительность воз-
действия электромагнитного поля низких частот на исследуемое сырьё в течение 25-35 
мин., позволяющая увеличить коэффициент диффузии биологически активных веществ из 
растительной клетки, имеющей капиллярно-пористую структуру. 

Усовершенствована традиционная СО2-экстракционная установка за счет включения 
в ее конструкцию генератора электромагнитного поля низких частот и амплитудно-
модулированного электромагнитного поля с определенной несущей частотой и диапазо-
ном модулирующих частот до 100 Гц.  

Усовершенствованная технология получения СО2-экстрактов из растительного сы-
рья позволила сократить продолжительность процесса экстракции в 1,2-1,4 раза. 

Проведена сравнительная оценка физико-химических свойств СО2-экстрактов, полу-
ченных под воздействием электромагнитного поля низких частот и по традиционной тех-
нологии, показывающая улучшение качественного состава экстрактов полученных по 
усовершенствованной технологии за счет более полного извлечения ценных компонентов.  

Включение СО2-экстрактов в рецептурный состав продуктов функционального на-
значения позволило существенно расширить их ассортиментный ряд.  

На основе полученных СО2-экстрактов созданы новые продукты геродиетического 
назначения. Получено более 100 патентов РФ на изобретения в области производства 
продуктов функционального назначения, обогащенных СО2-экстрактами и СО2-шротами. 

Проведено исследование геродиетических продуктов с использованием СО2-
экстрактов, полученных по усовершенствованной технологии, подтвердившее микробио-
логическую безопасность полученных продуктов. 

С помощью тест-микроорганизмов Escherichia coli, Tetrachimena pyriformis и 
Tetrachimena stilonichia проведена санитарно-гигиеническая оценка безопасности обслу-
живающего персонала при работе на усовершенствованной СО2-экстракционной установ-
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ке. Представленные разработки являются примером создания наукоемких технологий, с 
использованием достижений вузовской науки. 

 
СУБ – И СВЕРХКРИТИЧЕСКАЯ СО2-ЭКСТРАКЦИЯ 

 
 

Квасенков О.И., Мхитарьянц Г.А. 
Всероссийский НИИ консервной и овощесушильной промышленности 

ФБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет» 
Разработана универсальная установка, позволяющая осуществлять  

извлечение ценных компонентов из растительного сырья диоксидом углерода в до – и 
сверхкритическом состоянии. 
 

Ключевые слова: диоксидом углерода, сверхкритическая газовая экстракция 
 

The universal installation which can carry out the extraction of valuable components from 
vegetative raw material by carbon dioxide in sub- and supercritical state has been created 
 

Keywords: carbon dioxide, critical gas extraction 
 

Извлечение целевых веществ из натуральных продуктов, как для аналитических це-
лей, так и в технологических процессах переработки сырья, является важной проблемой. 
Применение для этих целей сверхкритических флюидов открывает новые перспективы, 
связанные с их уникальными свойствами. 

Накопленный нами значительный экспериментальный материал по докритической 
экстракции растительного сырья, позволил сконструировать аппаратуру, для изучения 
процесса сверхкритической газовой экстракции. 

Схема универсальной установки (рис.1) позволяет выделять экстрактивные вещества 
как из газовой фазы при изменении давления в аппарате 16, так и на колонке с адсорбен-
том 4. 

 

 

1 - конденсатор; 2, 11 - водяная рубашка; 3 - указатели уровня; 4 -фильтр-адсорбер; 5 - самоуплотняющийся 
люк; 6 - экстрактор; 7 -кассета с сырьем; 8, 9, 10, 14, 17 - вентили; 12, 15 - теплообменники; 13 - насос высо-
кого давления; 16 - газодинамическая ультразвуковая сирена; 18 - сборник экстрактов. 
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Рисунок 1  Схема универсальной установки ВНИИКОП по обработке растительного 
сырья диоксидом углерода в сверхкритическом состоянии 

 
Установка работает следующим образом: помещенное в кассету 7 подготовленное 

сырье, герметизируется люком 5 внутри экстрактора 6. Через навеску сырья пропускается 
сжатый газ (при температуре выше критической), получаемый дросселированием жидкой 
СО2 из конденсатора 1 (при открытых вентилях 9, 14, 8) пропускаемой через теплообмен-
ники 12,15. 

Причем процесс циркуляции газа через сырье может повторяться неоднократно, в 
зависимости от поставленных задач. 

Рассмотрим метод выделения экстрактивных веществ углекислым газом в сверхкри-
тическом состоянии из пряностей. Грубое измельчение зерна перца черного горького (0,5-
1,0 мм) помещают в экстрактор 6, закрывают люк 5. В сборник 16 из конденсатора 1 через 
вентиль 9 наливают жидкую СO2 в количестве, равном массе перца в экстракторе. Затем 
насосом через теплообменники 12 (в рубашке которого горячая вода имеет температуру 
45°С) газ подают в теплообменник 15 (в рубашке которого горячая вода имеет температу-
ру 70°С). Нагретый до температуры 40°С при давлении 9 МПа (плотность газа ρ - 500 
г/см3) сверхкритический газ прокачивается снизу экстрактора 6 через слой сырья, через 
фильтр 4 в теплообменник 12 навстречу потоку жидкой СO2 и охлаждаясь до температуры 
35°С. Переход СO2 в докритическое состояние происходит а газодинамической ультра-
звуковой сирене 16, где часть экстрактивных веществ собирается на дне, а избыточная 
СO2 насосом 13 вновь закачивается в теплообменник 12, где частично испаряется. В теп-
лообменнике 15 экстрагент полностью переходит в сверхкритическое состояние и цикл 
повторяется. Время экстракции зависит от содержания ценных компонентов в сырье, дав-
ления и температуры ведения процесса. По сравнению с докритической экстракцией вы-
ход экстрактивных веществ за фиксируемый промежуток времени увеличивается в 1,5 
раза. 

В описываемом способе экстракции растительного сырья, предусматривающем кон-
тактирование с потоком газа в надкритическом состоянии, снижение температуры и дав-
ления осуществляют пропусканием потока экстрагента через газодинамическую ультра-
звуковую сирену. 

Это позволяет утилизировать диссипативную энергию перехода экстракта в докри-
тическое состояние на генерирование ультразвуковых колебаний в потоке экстракта, ко-
торые обеспечивают коагуляцию дисперсных частиц жидкой фазы выделяемых экстрак-
тивных веществ, облегчающую их сепарирование и исключающую газодинамический 
брызгоунос за счет падения гидравлического сопротивления частиц жидкой фазы и уве-
личения их массы. 

Способ осуществлен на экспериментальном стенде ВНИИКОП следующим образом. 
Растительное сырье, например флаведо цитрусовых, загружают в экстрактор и про-

пускают через слой поток газа в надкритическом состоянии, например двуокиси углерода 
при температуре 50°С и давлении 15МПа. Экстракт отделяют от шрота на фильтре, а за-
тем пропускают через ультразвуковую сирену. В ультразвуковой сирене, независимо от ее 
конструкции, происходит адиабатное расширение газового потока. Часть потенциальной 
энергии адиабатного расширения в сирене используется на генерирование ультразвуковых 
колебаний ее резонатора, которые передаются газовому потоку, а другая часть - на увели-
чение скорости газового потока. Давление и температура потока экстракта за счет адиа-
батного расширения падают, например до 18°С и 3 МПа, за счет чего из экстракта выделя-
ется жидкая фаза экстрактивных веществ эфирных масел и других ароматических ве-
ществ. В гетерогенном потоке газовой фазы экстракта с сконденсированной жидкой фазой 
экстрактивных веществ за счет ультразвуковой волны, носителем которого он является 
после выхода из сирены, независимо от частоты колебаний, происходит коагуляция жид-
кой фазы от состояния тумана до крупных капель, теряющих гидравлическое сопротивле-
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ние и увеличивающих массу. Далее поток поступает в охлажденный теплообменник или 
центробежный циклонного типа сепаратор, в котором экстрактивные вещества легко от-
деляются от экстрагента. 

Таким образом, предложенный способ позволяет утилизировать энергию адиабатно-
го расширения потока экстракта на генерирование ультразвуковых колебаний, обеспечи-
вающих облегчение и надежность отделения жидкой фазы экстрактивных веществ от от-
работанного экстрагента. 

На описанной выше установке осуществлен также предложенный нами способ полу-
чения заменителя перца черного горького. 

В связи с извечным в России дефицитом импортных тропических пряностей мы 
предложили выпускать его заменитель на основе семян кориандра. Для осуществления 
этого способа в адсорбер 4 помещаются семена кориандра и по ранее описанной методике 
обрабатываются газовой мисцеллой перца черного горького. Часть ароматических ве-
ществ сорбируется на поверхности кориандра. Причем, мисцеллой из одной навески перца 
черного горького можно обработать минимум десятикратное количество семян кориандра 
и получить удовлетворительный по качеству натуральный заменитель. 

Полученные на универсальной установке экспериментальные данные позволили оп-
ределить пригодность способа сверхкритической экстракции для обработки жиросодер-
жащего сырья, а также снятия кутикулярных восков. 

В индустриально развитых странах СКФ экстракция из природных матриц широко 
используется в пищевой, в фармацевтической и нутрицевтической промышленности, а 
также в производстве парфюмерии и косметики. В России на сегодняшний день данная 
технология практически не развита.  

Между тем, СКФ экстракция обладает рядом существенных экономически значимых 
преимуществ по сравнению с традиционными методами экстракции: 

- возможность снижения числа технологических операций процесса экстракции 
вследствие исключения стадий дистилляции и выпаривания; 

- возможность организации малоотходных производств; 
- возможность управления процессом экстракции изменением параметров (темпера-

туры, давления), что облегчает его автоматизацию и повышает технологичность; 
- возможность сохранения лабильных компонентов, отсутствия продуктов разложе-

ния, неизбежных при традиционной экстракции,  отсутствия следов органических раство-
рителей и их примесей, что позволяет получать качественно новые продукты экстракции, 
отвечающие требованиям современного рынка. 

Утилизация наиболее широко применяемого для СКФ в качестве экстрагента диок-
сида углерода.  

Технологии извлечения из растительного и животного сырья биологически активных 
веществ с использованием в качестве экологически чистых и безопасных растворителей 
сверхкритических (СК) флюидов, и, в частности, диоксида углерода (СО2), приобрели в 
настоящее время не только статус лабораторного инструмента изучения химического со-
става растительного и животного сырья, но и широко распространяются как промышлен-
ный  метод, позволяющий получать из натурального сырья экстракты в целом и отдель-
ные фракции (вплоть до получения целевых биологически активных компонентов) для 
фармацевтической, косметологической и пищевой промышленности без применения ор-
ганических растворителей. 

Предлагаемая технология получения биологически активных экстрактов с помощью 
СК-СО2 предполагает высокую экологичность процесса, поскольку углекислый газ как 
растворитель исключает возможность загрязнения окружающей среды и конечной про-
дукции. Более того, данная технология позволяет получать высококонцентрированные 
экстракты без остатков какого бы то ни было растворителя с сохраненным составом био-
логически активных веществ в их нативном соотношении, не содержащие остатков орга-
нических растворителей и их примесей. Сохранность биологически активных компонен-
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тов обеспечивается достаточно низкой (не более 80°С) температурой процесса. Кроме то-
го, применение в качестве растворителя СО2 при повышенном давлении обеспечивает 
микробиологическую чистоту готовой продукции.  

Основными рабочими параметрами процесса являются давление и температура экст-
рагента в экстракционном контуре, причем простое варьирование рабочими параметрами 
позволяет осуществлять направленное изменение состава конечного экстракта. Важными 
преимуществами использования СК-СО2 как растворителя для экстракции в промышлен-
ном масштабе является его  негорючесть, малая токсичность и химическая инертность. 
Немаловажно и то, что углекислый газ достаточно дешев и широко доступен. 

 
СЖИЖЕННЫЙ И СЖАТЫЙ ДИОКСИД УГЛЕРОДА КАК 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ АГЕНТ 
 

 

Боковикова Т.Н. 
ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет» 

Проанализированы химические и физические свойства диоксида углерода 
 
Ключевые слова: диоксид углерода 
 
The chemical and physical properties of carbon dioxide have been analyzed 
 
Keywords: carbon dioxide  
 
Диоксид углерода (углекислота, СО2, двуокись углерода,) – вещество с химическое 

формулой СО2 и молекулярной массой 44,011 г/моль, которое может существовать в че-
тырёх фазовых состояниях – газообразном, жидком, твёрдом и сверхкритическом. 

Газообразное состояние СО2 носит общеупотребительное название «углекислый 
газ». При атмосферном давлении это бесцветный газ без цвета и запаха, при температуре 
+20 оС плотностью 1,839 кг/м3 (в 1,52 раза тяжелее воздуха), хорошо растворяется в воде 
(0,88 объёма в 1 объёме воды), частично взаимодействуя в ней с образованием угольной 
кислоты H2CO3. Входит в состав атмосферы в среднем 0,035% по объёму. При резком ох-
лаждении за счёт расширения (детандирование) СО2 способен десублимироваться – пере-
ходить сразу в твёрдое состояние, минуя жидкую фазу. 

Газообразный диоксид углерода ранее нередко хранили в стационарных газгольде-
рах. В настоящее время такой способ хранения не применяется; углекислый газ в необхо-
димом количестве получают непосредственно на месте – путём испарения жидкой углеки-
слоты в газификаторе. Далее газ можно легко перекачать по любому газопроводу под дав-
лением 0,2-0,6 МПа. 

Жидкое состояние СО2 носит техническое название «жидкая углекислота» или про-
сто «углекислота». Это бесцветная жидкость без запаха, средней плотностью 771 кг/м3, 
которая существует только под давлением 3 482…519 кПа при температуре 0…-56,5 оС 
(«низкотемпературная углекислота»), либо под давлением 3 482…7 383 кПа при темпера-
туре 0…+31,0 оС («углекислота высокого давления»). Углекислоту высокого давления по-
лучают чаще всего путём сжатия углекислого газа до давления конденсации, при одно-
временном охлаждении водой. Низкотемпературную углекислоту, являющейся основной 
формой диоксида углерода для промышленного потребления, чаще всего получают по 
циклу высокого давления путём трехступенчатого охлаждения и дросселирования в спе-
циальных установках. 

При небольшом и среднем потреблении углекислоты (высокого давления) для её 
хранения и транспортировки используют разнообразные стальные баллоны (от баллончи-
ков для бытовых сифонов до ёмкостей вместимостью 55 л). Самым распространенным яв-



99 
 

ляется 40 л баллон с рабочим давление 15 000 кПа, вмещающим 24 кг углекислоты. За 
стальными баллонами не требуется дополнительный уход,  углекислота сохраняется без 
потерь в течение длительного времени. Баллоны с углекислотой высокого давления окра-
шивают в чёрный цвет. 

При значительном потреблении, для хранения и транспортировки низкотемператур-
ной жидкой углекислоты используют изотермические цистерны самой разнообразной 
вместимости, оснащённые служебными холодильными установками. Существуют нако-
пительные (стационарные) вертикальные и горизонтальные цистерны вместимостью от 3 
до 250 т, транспортируемые цистерны вместимостью от 3 до 18 т. Цистерны вертикально-
го исполнения требуют строительства фундамента и используются преимущественно в 
условиях ограниченного пространства для размещения. Применение горизонтальных цис-
терн позволяет снизить затраты на фундаменты, особенно при наличии общей рамы с уг-
лекислотной станцией. Цистерны состоят из внутреннего сварного сосуда, изготовленного 
из низкотемпературной стали и имеющего пенополиуретановую или вакуумную тепло-
изоляцию; наружного кожуха из пластика, оцинкованной или нержавеющей стали; трубо-
проводов, арматуры и приборов контроля. Внутренняя и наружная поверхности сварного 
сосуда подвергаются специальной обработке, благодаря чему снижена до вероятность по-
верхностной коррозии металла. В дорогих импортных моделях наружный герметичный 
кожух выполнен из алюминия. Использование цистерн обеспечивает заправку и слив 
жидкой углекислоты; хранение и транспортировку без потерь продукта; визуальный кон-
троль массы и рабочего давления при заправке, в процессе хранения и выдачи. Все типы 
цистерн оснащены многоуровневой системой безопасности. Предохранительные клапаны 
позволяют производить проверку и ремонт без остановки и опорожнения цистерны. 

При мгновенном снижении давления до атмосферного, происходящем при впрыске в 
специальную расширительную камеру (дросселировании), жидкий диоксид углерода 
мгновенно превращается в газ и тончайшую снегообразную массу, которую прессуют и 
получают диоксид углерода в твёрдом состоянии, который носит общеупотребительное 
название «сухой лёд». При атмосферном давлении это белая стекловидная масса плотно-
стью 1 562 кг/м3, с температурой -78,5оС, которая на открытом воздухе сублимируется – 
постепенно испаряется, минуя жидкое состояние. Сухой лёд может быть также получен 
непосредственно на установках высокого давления, применяемых для получения низко-
температурной углекислоты, из газовых смесей, содержащих СО2 в количестве не менее 
75-80%. Объёмная холодопроизводительность сухого льда почти в 3 раза больше, чем у 
водяного льда, и составляет 573,6 кДж/кг. 

Твёрдый диоксид углерода обычно выпускают в брикетах размером 200х100х20-70 
мм,  в гранулах диаметром 3, 6, 10, 12 и 16 мм, редко в виде тончайшего порошка («сухой 
снег»). Брикеты, гранулы и снег хранят не более 1-2 суток в стационарных заглублённых 
хранилищах шахтного типа, разбитых на небольшие отсеки; перевозят в специальных изо-
термических контейнерах с предохранительным клапаном. Используются контейнеры 
разных производителей вместимостью от 40 до 300 кг и более. Потери на сублимацию со-
ставляют, в зависимости от температуры окружающего воздуха 4-6% и более в сутки. 

При давлении свыше 7,39 кПа и температуре более 31,1оС диоксид углерода нахо-
дится в так называемом сверхкритическом состоянии, при котором его плотность как у 
жидкости, а вязкость и поверхностное натяжение как у газа. Эта необычная физическая 
субстанция (флюид) является отличным неполярным растворителем. Сверхкритический 
CO2 способен полностью или выборочно экстрагировать любые неполярные составляю-
щие с молекулярной массой менее 2 000 дальтон: терпеновые соединения, воски, пигмен-
ты, высокомолекулярные насыщенные и ненасыщенные жирные кислоты, алкалоиды, жи-
рорастворимые витамины и фитостерины. Нерастворимыми веществами для сверхкрити-
ческого CO2 являются целлюлоза, крахмал, органические и неорганические полимеры с 
высоким молекулярным весом, сахара, гликозидные вещества, протеины, металлы и соли 
многих металлов. Обладая подобными свойствами, сверхкритический диоксид углерода 
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всё шире применяется в процессах экстракции, фракционирования и импрегнации органи-
ческих и неорганических веществ. Он является также перспективным рабочим телом для 
современных тепловых машин. 

Удельный вес углекислоты зависит от давления, температуры и агрегатного состоя-
ния, в котором она находится.  

Критическая температура углекислоты  +31,1оС. Удельный вес углекислого газа при 
0 оС и давлении 760 мм рт.ст. равен 1, 9769 кг/м3. На рисунке представлена р(Т)-
диаграмма состояния диоксида углерода. 

 

 
 

Рисунок 1  р(Т)-диаграмма состояния диоксида углерода: ТР = тройная точка, СР = 
критическая точка 

 

Молекулярный вес углекислого газа 44,0. Относительный вес углекислого газа по 
сравнению с воздухом составляет 1,529.  

Жидкая углекислота при температурах выше 0 оС значительно легче воды, и ее мож-
но хранить только под давлением. 

Удельный вес твердой углекислоты зависит от метода ее получения. Жидкая углеки-
слота при замораживании превращается в сухой лед, представляющий прозрачное, стек-
лообразное твердое тело. В этом случае твердая углекислота имеет наибольшую плот-
ность (при нормальном давлении в сосуде, охлаждаемом до минус 79 оС плотность равна 
1,56). Промышленная твердая углекислота имеет белый цвет, по твердости близка к  мелу, 
ее удельный вес колеблется в зависимости от способа получения в пределах 1,3 - 1,6. 

Связь между объемом, температурой и давлением углекислого газа выражается 
уравнением   

                                                                      V= R T/p - A,                                                         (1) 
где    V - объем, м3/кг; 

R - газовая постоянная 848/44 = 19,273; 
Т - температура, К град.; 
р  давление, кг/м2; 
А - дополнительный член, характеризующий отклонение от уравнения состояния для 

идеального газа.  Он выражается зависимостью А =( 0, 0825 + (1,225)10-7 р)/(Т/100)10/3. 
Тройная точка характеризуется давлением 5,28 ата (кг/см2) и температурой минус 

56,6 оС.  
Углекислота может находиться во всех трех состояниях (твердом, жидком и газооб-

разном) только в тройной точке. При давлениях ниже  5,28 ата  (кг/см2)  (или при темпера-
туре ниже минус 56,6оС углекислота может находиться только в твердом и газообразном 
состояниях. 

 В парожидкостной области, т.е. выше тройной точки, справедливы следующие со-
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отношения: 
i' x + i'' у = i, 

                                                                x + у = 1,                                                         (2) 
где     x    и   у - доля вещества в жидком и парообразном   виде;  

i'   - энтальпия жидкости;  
i'' - энтальпия пара; 
i -  энтальпия смеси. 
По этим величинам легко определить величины x и у. Соответственно для области 

ниже тройной точки будут действительны следующие уравнения: 
i'' у   + i'' z = i, 

                                                             у  + z = 1,                                                            (3) 
где      i'' - энтальпия  твердой углекислоты; 

 z  - доля вещества в твердом состоянии. 
 В тройной точке для трех фаз имеются также только два уравнения: 

i' x + i'' у + i''' z  = i, 
                                                        x + у + z  = 1                                                           (4) 

Зная значения  i,'   i','   i'''  для тройной точки и используя приведенные уравнения 
можно определить энтальпию смеси для любой точки.  

Теплоемкость углекислого газа при температуре 20 оС и 1 ата составляет Ср = 0,202 
и Сv = 0,156 ккал/кг* оС. Показатель адиабаты k =1,30. 

Теплоемкость жидкой углекислоты в диапазоне температур от -50 до +20 оС харак-
теризуется следующими значениями, ккал/кг* оС.: 

    оС     -50               -40                -30                -20             -10              0             10         20 
   Ср,    0,47           0,49               0,515            0,514          0,517         0,6           0,64     0,68 
 
Плавление твердой углекислоты происходит при температурах и давлениях, соот-

ветствующих тройной точке (t = -56,6 оС и р = 5,28 ата) или находящихся выше ее. 
Ниже тройной точки твердая углекислота сублимирует. Температура сублимации 

является  функцией давления: при нормальном давлении она равна  -78,5 оС.,  в вакууме 
она может быть  -100 оС и ниже. 

Энтальпию пара углекислоты в широком диапазоне температур и давлений  опреде-
ляют по   уравнению Планка и Куприянова.  

i = 169,34 + (0,1955 + 0,000115t)t - 8,3724 p(1 + 0,007424p)/0,01T(10/3),               (5) 
где          I – ккал/кг,                  
                р – кг/см2,   
                Т – град.К,      
                 t – град.С. 

Энтальпию жидкой углекислоты в любой точке   можно легко определить путем вы-
читания из энтальпии насыщенного пара величины скрытой  теплоты парообразования. 
Точно так же , вычитая скрытую теплоту сублимации, можно определить энтальпию твер-
дой углекислоты. 

Теплопроводность углекислого газа при  0 град. составляет 0,012 ккал/м*час*град.С,  
а при температуре  -78 град. она понижается до 0,008 ккал/м*час*град.С. 

 
СУШКА ПРОДУКТОВ В СРЕДЕ УГЛЕКИСЛОГО ГАЗА 
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Разработана технология производства сухих рыборастительных продуктов для дет-
ского питания. 

 



102 
 

Ключевые слова: рыборастительные продукты, детское питание. 
 
The technology of dry fish-vegetative products for children’s nutrition has been    devel-

oped 
 
Key words: fish-vegetative products, children’s nutrition 

 

Создание сбалансированных по составу продуктов питания для школьников перехо-
дит в разряд критически важных технологий и имеет большое социально-экономическое 
значение. Отсюда возникает необходимость комплексного подхода и создания научно-
обоснованной концепции в области проектирования и производства специализированных 
продуктов питания для детей школьного возраста. В его основе лежит система жестких тре-
бований к качеству и безопасности на всех этапах производства продукта, начиная с ис-
пользования высококачественного сельскохозяйственного сырья и заканчивая непосредст-
венным потреблением. 

В частности, теоретически обоснована и разработана технология производства сухих 
продуктов школьного питания с использованием низкотемпературной сушки мясного, 
рыбного и овощного сырья. Вскрыты основные закономерности технологических режи-
мом сушки термолабильного пищевого сырья. При математическом описании кинетики 
сушки учтены основные эмпирические параметры, характеризующие свойства конкрет-
ных видов биологического сырья. Методами математического планирования разработаны 
и экспериментально подтверждены рациональные режимы вакуумной ИК-сушки. Полу-
чены экспериментальные данные о влиянии разработанной технологии вакуумной ИК-
сушки на физико-химические и биохимические характеристики термолабильного пищево-
го сырья. 

Выполнены исследования по сверхтонкому измельчению сырья растительного и жи-
вотного происхождения способом газожидкостного взрыва. Сущность способа заключает-
ся в насыщении инертным газом (в частности, сжиженным диоксидом углерода) предва-
рительного подготовленного сырья, помещенного в герметичную емкость, с последую-
щим резким сбросом давления. Новый метод сверхтонкого измельчения сырья с исполь-
зованием эффекта суперкавитации позволяет производить продукты, технологии которых 
требуют достижения тонкодисперсной структуры готового продукта. 

Разработаны технологии, включающие низкочастотную электромагнитную и газо-

жидкостную обработку животного сырья и растительного сырья. Полученные экспери-

ментальные данные подтвердили эффективность такой обработки сырья с целью ускоре-

ния биохимических превращений и снижения микробиальной обсемененности. 

Полученные количественные данные явились основой для разработки научно обос-
нованных режимов тепловой обработки (сушки, стерилизации) продуктов. 

Разработанные технологии обеспечивают получение качественной и безопасной пи-
щевой продукции, необходимой для нормализации структуры питания детей школьного 
возраста. Приведены результаты внедрения системы менеджмента качества на предприятии 
по производству геродиетических продуктов: оптимальная организационная структура; 
максимальный учет потребностей рынка; эффективное управление процессами; единая сис-
тема документации, долгосрочные взаимовыгодные отношения с поставщиками, расшире-
ние рынка сбыта, повышение конкурентоспособности предприятия. 

Решение проблемы создания продуктов питания нового поколения для школьников 
переходит в разряд критически важных технологий и имеет большое социально-
экономическое значение. Отсюда возникает необходимость комплексного подхода и созда-
ния научно-обоснованной концепции в области проектирования и производства специали-
зированных продуктов питания для детей школьного возраста. В его основе лежит система 
жестких требований к качеству и безопасности на всех этапах производства продукта, на-
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чиная с использования высококачественного сельскохозяйственного сырья и заканчивая 
непосредственным потреблением. 

Кроме того, большинство промышленных технологий слабо используют последние 
достижения науки и техники в сфере пищевой биотехнологии, а также методов контроля 
качества и безопасности выпускаемой продукции.  

Очень много зависит от вида технологического оборудования, применяемого для 
сушки термолабильного растительного сырья. На рисунке 1 приведена оригинальная схе-
ма установки для сушки продуктов детского питания. 

 

 

 

 

Рисунок 1 Аппаратурно-технологическая схема установки для сушки продуктов дет-
ского питания 

 

На кафедре технологии мясных и рыбных продуктов, под руководством доцента За-
порожского А.А., проводились исследования по совершенствованию технологии продук-
тов школьного питания на основе растительного и животного сырья. В результате проде-
ланной работы разработана технологическая схема производства рыборастительного по-
луфабриката (рисунок 2)  с использованием ЭМП НЧ (электромагнитного поля низкой 
частоты), что позволяет сохранить нативные свойства сырья, используемого в рецептуре 
продукта для школьного питания, и улучшить качество готового продукта.  

 
 

Газ СО2 

Продукт для сушки 

Горячий  

СО  

Выгрузка 

сухого 
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1 – бункер для сухих овощей, 2 – бункер для сухих круп, 3 – инспекционный транспортер; 4,21 – аппараты 
для СО2 – обработки, 5 – СВЧ +ЭМП НЧ вакуумная сушилка, 6 – смеситель, 7 – сито,  8 – упаковка, 9 – ин-
спекционный транспортер, 10 – камера замораживания, 11 – камера холодильного хранения, 12 – генератор 
ЭМП НЧ настроенный на регулировку размеров и блокирования роста кристаллов, 13 – генератор ЭМП НЧ 
настроенный на перераспределение влаги в продукте, 14 – бункер приема свежей рыбы, 15 – моечная маши-
на с СО2 – барботажем, 16 – разделочный транспортер, 17 – аппарат для получения филе с последующей 
промывкой, 18 – инспекционный транспортер, 19- измельчитесь, 20– баланширователь, 22– машина для вы-
паривания бульона. 
 

Рисунок 2  Технологическая схема производства рыборастительных полуфабрика-
тов, для использования в продуктах школьного питания 

 
Приемка рыбного сырья проводится согласно установленным санитарным правилам 

и нормам в свежем или охлажденном виде на участке приемки сырья –14, рыбу промыва-
ют водой на участке мойки –15 и удаляют чешую, голову и внутренности на конвейере 
разделки –16. Далее  рыбу разделывают на филе  и  промывают, аппарат для резки на филе 
–17, затем филе инспектируют –18. Рыбу, разделанную на филе, направляют на измельче-
ние в волчок 19 для получения рыбного фарша. Измельченная костная масса, полученная 
при разделке рыбного сырья, подается в бланширователь 20. После бланширования кост-
ная масса подвергается обработке диоксидом углерода 21, а образовавшийся бульон на-
правляется в емкость для выпаривания 22. 

Полученный рыбный фарш направляют в камеру для обработки ЭМП НЧ 13, с це-
лью перераспределить влагу к краям продукта, затем продукт помещается в камеру крио-
генной обработки 10, где он замораживается в присутствии ЭМП НЧ 12, настроенного на 
регулировку размеров и формы кристаллов. На следующем этапе часть замороженного 
фарша отправляется в камеру хранения 11, где сырье храниться под периодическим воз-
действием ЭМП НЧ не дающим смерзаться кристаллам влаги, для обеспечения предпри-
ятия сырьем  между поставками. Другая часть фарша направляется в вакуумную СВЧ 
сушку 5, где процесс высушивания происходит под действием ЭМП НЧ призванного ин-
тенсифицировать процесс. 

После высушивания рыбный фарш направляют в смеситель 6 где происходит его 
измельчение и смешивание с сухим растительным сырьем, сухим рыбным гидролизатом и 
крупами. Через сито 7 сухая рыборастительная смесь попадает на инспекционный транс-
портер 9 и упаковывается в бумагополимерные пакеты в фасовочно-упаковочной машине 
8. 

Таким образом, разработанная технология производства позволяет максимально со-
хранить биологически активные вещества и придать продукту ярко выраженные органо-
лептические свойства.  

Далее после обобщения результатов исследований по разработке рецептур и созда-
нию высокоэффективных технологий производства продуктов с использованием биотех-
нологических принципов переработки сельскохозяйственного сырья, разработаны рецеп-
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туры рыборастительных полуфабрикатов, сбалансированных по составу для детей млад-
шего школьного возраста. 

Разработку рецептур продуктов осуществляли с помощью программы "Generic-2.0". 
Программа реализует концептуальные подходы имитационного моделирования (Рогов 
И.А., Липатов Н.Н и др.), что позволяет свести в одну формулу относительные комплекс-
ные и простые единичные показатели качества различного характера, обеспечивает неза-
висимость свойств каждого из показателей.  

Для производства продуктов различных ассортиментных групп создан компьютер-
ный банк данных емкостью 4 Мб, количественно характеризующий нутриентную адек-
ватность сырья животного и растительного происхождения. При этом используется до-
вольно разнообразная сырьевая база: мясное, молочное и плодоовощное сырье, гидробио-
нты, семена злаковых и бобовых культур. 

 
ЭНЕРГОАУДИТ  ПРЕДПРИЯТИЙ, ПЕРЕРАБАТЫВАЮЩИХ СЫРЬЕ 

ЖИВОТНОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ 
 

 

Гунько И.Г., Кочерга А.В., доц. 
ФБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет» 

Предприятия, перерабатывающие сырье животного происхождения, являются значи-
тельными потребителями энергоресурсов, в том числе по электроснабжению, водоснаб-
жению, водоотведению, отоплению, газоснабжению, вентиляции, кондиционированию 
воздуха. 

 
Ключевые слова: энергоаудит, водоснабжение, водоотведение, отопление, газоснаб-

жение, вентиляция, кондиционирование воздуха. 
 

The enterprises which process the raw material of animal origin are significant consum-
ers of energy resources, including energy supply, water supply, water abduction, heating, gas 
supply, ventilation, conditioning. 

Key words: energy audit, water supply, water abduction, heating, gas supply, ventilation, 
conditioning. 

Предприятия, перерабатывающие сырье животного происхождения, являются значи-
тельными потребителями энергоресурсов, в том числе по электроснабжению, водоснаб-
жению, водоотведению, отоплению, газоснабжению, вентиляции, кондиционированию 
воздуха.  

Водоснабжение, отопление и газоснабжение основаны на использовании природных 
ресурсов, природные запасы которых ограничены, что вызывает и требует к себе эконом-
ное хозяйственное отношение. В этой связи важна разработка научно обоснованных норм 
потребления воды, газа, тепла, внедрение и использование новейших образцов оборудова-
ния и линий, обеспечивающих высокий уровень технологических процессов в перераба-
тывающей промышленности.  

Нормы технологического проектирования по расходу воды, пара и электрической 
энергии на технологические цели были разработаны еще в 1992 году.  

За истекший период машиностроители России внесли определенный вклад в совер-
шенствование выпускаемых производственных линий и отдельных образцов технологиче-
ского оборудования. Оснащения оборудования новейшими образцами комплектующих 
позволило резко сократить потребление энергоресурсов. В то же время проектные органи-
зации вынуждены в технологических расчетах использовать заведомо устаревшие нормы. 
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Однако никто, в том числе и Минсельхоз России, не уделяет этому вопросу должного 
внимания. 

Увеличение объема использования газообразного топлива создает уверенные пред-
посылки самого экономичного получения тепловой энергии в промышленности. Ведь на-
ша страна обладает значительными запасами природного газа. Рациональное использова-
ние энергоресурсов в промышленности будет возможно с применением передовых прие-
мов их добычи, транспортировки и самого процесса сжигания. 

Обеспокоенность Правительства РФ в частности чрезмерным расходованием энер-
горесурсов стало следствием Федерального закона 261 от 23 ноября 2009 года №261-ФЗ 
«Об энергосбережении и повышении энергетической эффективности и о внесении изме-
нений в отдельные законодательные акты Российской Федерации». Этот закон определил 
принятие ряда региональных программ по энергоснабжению  в России, предусматриваю-
щих целевой ряд инновационных технологий и методов, использование которых поможет 
резко сократить энергопотребление, сократить ресурсы. 

В основу региональных программ по энергосбережению положено проведение энер-
гоаудита или обязательного энергетического обследования энергопотребляющих пред-
приятий, потребление энергетического топлива которых составляет свыше 10 млн. рублей 
в год. 

Обследование должно быть проведено с точки зрения состояния и уровня эксплуа-
тации на предприятии энергетического оборудования, производящего, преобразующего и 
потребляющее тепловую или электрическую энергию.  

Проведение энергоаудита позволяет определить и выдать рекомендации по повыше-
нию эффективности использования топлива, электрической и тепловой энергии. 

Результаты обследования рекомендуются оформить в виде энерготаспорта, в кото-
ром будет отражено техническое состояние зданий предприятия, энергоемкость исполь-
зуемого оборудования и предложения по определению «точки роста» энергоэффективно-
сти. 

Такая работа на предприятии позволяет сократить потребление энергоресурсов и оп-
ределить методы повышения энергоэффективности предприятия.   

Производственные мощности предприятий, перерабатывающих сырье животного 
происхождения, в настоящее время размещены в своем большинстве в приспособленных 
для целей производства или в зданиях с большим процентом износа. Поэтому проведение 
энергоаудита поможет определить техническое состояние стен, окон, покрытий, вентиля-
ционных систем, т.е. те элементы зданий и систем, через которые происходят наибольшие 
потери тепла. 

Полученные сведения (показатели) в результате обследования позволят подобрать и 
внедрить технологии энергосбережения, новейшие образцы оборудования и целых линий. 
А как итог − получение дополнительной прибыли от основного производства: понятие 
«энергосбережение» будет прямо соответствовать «энергоэффективности».  

В качестве примера энергосберегающих технологий может быть рекомендовано для 
освещения использование светодиодных технологий. Светодиодные лампы используют до 
70 % электроэнергии меньше, чем обычные, а срок их службы в 10 раз больше. Светоди-
одные источники света по сроку службы значительно выше аналогичных люминесцент-
ных ламп. Обычные лампы кроме того выделяют много тепла, а светодиодные лампы 
практически тепло не излучают. Очень важным является и диапазон напряжения − они 
работают при напряжении от 80 до 230 вольт и период напряжения не оказывает влияния 
на работу ламп. 

Одним из «энергоэффективным» шагом в энергосбережении стало использование 
стеклопакетов с низкоэмиссионными стеклами. Эффект теплоэкономии здесь  рассчиты-
вается за счет использования серебряного слоя, позволяющего блокировать тепловую 
энергию. Указанные стеклопакеты способствуют блокированию эффекта запотевания. 
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И еще. Отечественная промышленность приступила к выпуску тепловых насосов, 
помогающих так же повысить энергоэффективность. Тепловые насосы позволяют регули-
ровать микроклимат: летом создавать в зданиях прохладу, зимой – тепло. 

Применение схем теплоснабжения с тепловыми насосами заменяет использование 
органического топлива естественными источниками энергии земли и моря. Расчетами 
подтверждено получение до 30 % экономии. Окупаемость использования таких схем и 
оборудования составляет от 1 до 2 лет.  

Приведенные предложения по экономии энергоресурсов подтверждают, что энерго-
сберегающий фактор становиться одним из эффективных способов сокращения финансо-
вых издержек и добиться этого  можно при энергетическом обследовании, что в свою оче-
редь позволяет разработать индивидуальную стратегию энергоэффективности конкретно-
го предприятия. 

 
СОВРЕМЕННЫЕ МОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ С ИНУЛИНОМ 

 
 

Назаренко М.Н., асп., Бархатова Т.В., д.т.н., проф., Бурлакова Е.В., к.т.н., доц. 
ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет» 

В статье рассмотрена практическая значимость инулина в пищевой промышленно-
сти. Описаны основные виды молочных продуктов, в составе которых находиться инулин.  

 
Ключевые слова: пребиотик, топинамбур, инулин, олигофруктоза, молочный про-

дукт. 
 
The practical significance of inulin in food industry has been considered in the article. The 

diary products with inulin have been described. 
 
Key words: prebiotic, artichoke, inulin, oligofructose, diary product.  
 
В последние годы, рынок молочных продуктов функционального назначения – один 

из развивающихся сегментов рынка. Производство продуктов, обогащенных веществами, 
имеющими пребиотическую активность, растет из года в год, как за рубежом, так и у нас в 
стране. 

Пребиотики - вещества разнообразные по происхождению и по свойствам. В класси-
ческой теории, сформулированной учеными более 10 лет назад, к пребиотикам относили 
только три вещества: инулин (и олигофруктозу), галактоолигосахариды (встречаются в 
грудном молоке) и лактулозу. Современные специалисты значительно расширили этот 
список. 

Инулин - это природный полисахарид растительного происхождения  (C6H10O5)n, ко-
торый состоит из остатков D-фруктофуранозы (фруктозы), связанных β-2,1-связями, и 
оканчивается α-D-глюкопиранозным остатком (глюкозой), как в сахарозе [1].  

Больше всего инулина содержит топинамбур, много его в цикории, чесноке, одуван-
чиках и в эхинацее. 

Содержание инулина в основном растительном сырье: 
- топинамбур – 16-18%; 
- цикорий – 15-17%; 
- якон – 18-22%. 
Практически весь промышленный инулин получают из корнеплодов цикория. Цико-

рий легче перерабатывать, в нем содержится до 75% инулина (в отличие от топинамбура), 
у его корнеплодов более правильная форма. Однако и по сей день идут исследования по 
улучшению технологии извлечения инулина из топинамбура. На мировом рынке только 
три крупных производителя инулина: 70 % рынка занимает бельгийская компания Beneo-
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Orafti, остальную долю делят примерно поровну компании Cosucra, также из Бельгии, и 
Sensus из Голландии. Мировой объем производства инулина - 100 тыс. тонн в год. 

Всего известно более 2000 разнообразных продуктов и напитков с инулином и оли-
гофруктозой. Инулин и олигофруктоза могут использоваться при производстве большин-
ства продуктов питания и напитков: молочных, включая мороженое и сыр, хлебобулоч-
ных и макаронных, мясных, зерновых, включая мюсли - батончики, кондитерских, спрэ-
дов и майонезов, соковых напитков, продуктов детского питания и даже водки для смяг-
чения вкуса и уменьшения похмелья. В нашей стране самые известные содержащие ину-
лин продукты: «Русский шоколад» без сахара, детская каша Heinz с пребиотиками, кофе 
«Для похудения» компании «ЛеовитНутрио», кефир «Biomax эффективный» компании 
«Вимм-Билль-Данн» и линейка вязких и питьевых йогуртов «Эрмигуртprebiotic» компа-
нии «Эрманн». 

Группа компаний «Галактика» представляет инновационный продукт - пастеризо-
ванное молоко обогащенное инулином под торговой маркой «MilkTime BIOFIBRA» [2]. 

Это здоровый, функциональный, современный продукт, идеально подходящий для 
диетического питания - жирность молока с инулином «MilkTime BIOFIBRA» составляет 
всего 1%. Один стакан или 200 грамм такого молока обеспечивают 20% от рекомендован-
ной суточной потребности организма в инулине.  

Помимо молока с инулином, в новую линейку обогащенных продуктов «MilkTime 
BIOFIBRA» входят биокефир, сыворотка&сок, питьевые и десертные йогурты, а также 
смуссы. 

 В России также есть производители инулина из топинамбура, который применяется 
в изготовлении БАД. Чаще всего это просто высушенный измельченный топинамбур или 
сок топинамбура. 

Инулин и олигофруктоза используются  не только для производства продуктов ле-
чебно-профилактического назначения, но и являются  технологичными ингредиентами. 
Инулин может образовывать с водой кремообразный гель с очень короткой, жироподоб-
ной текстурой и таким образом имитировать присутствие жира в обезжиренных продук-
тах, обеспечивая им полноту текстуры и вкуса, присущих продуктам обычной жирности. 
Кроме того, инулин улучшает стабильность аэрированных продуктов (мороженого, мус-
сов) и эмульсий (спрэдов, соусов). Олигофруктоза может частично и полностью заменять 
сахар, причем без потери традиционного вкуса. 

Работа выполнена  в рамках государственного задания Минобрнауки  России, проект 
4.1897.2011. 
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КОМБИНИРОВАННЫЕ ФУНКЦИОНАЛЬНЫЕ НАПИТКИ С 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ ИНУЛИНСОДЕРЖАЩЕГО СЫРЬЯ 
 

 
Кожухова М.А., к.т.н., Теркун Е.П., доц., Хрипко И.А. к.т.н., Кондратьева К.С. доц. 

ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет» 
 В работе приводится обоснование технологии производства функциональных на-

питков на молочной и сывороточной основе с использованием пюре топинамбура и якона. 
Показано, что добавление пюре из иулинсодержащего сырья ускоряет процесс сквашива-
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ния напитков пробиотической закваской и оказывает криопротекторное действие в отно-
шении лакто- и бифидобактерий при замораживании и низкотемпературном хранении. 

 
Ключевые слова: инулинсодержащее сырье, пробиотики, ферментированные напит-

ки, замораживание, хранение 
 
The substantiation of diary and whey based beverages technology with use of artichoke 

and yak on puree has been represented in the article. It was shown that addition of puree from 
inulin containing raw material can accelerate the process of fermentation by probiotic prepara-
tion and cause a cry protecting action in relation of lactic – and bifid us bacteria  at freezing and 
low temperature storage. 

 
Key words: inulin containing raw material, probiotics, fermented beverages, freezing, stor-

age.   
 
В условиях  возрастающего техногенного воздействия эффективным способом под-

держания и улучшения здоровья населения является разработка и производство продуктов 
функционального назначения.  

Концепция «Напитки для здоровья» стала основополагающей для многих европей-
ских и отечественных производителей. Как показывают маркетинговые исследования,  
предпочтением потребителей пользуются функциональные продукты, изготовленные из 
натурального, экологически чистого сырья и ингредиентов /1, 2/.  

Перспективным направлением  в области производства напитков является комбини-
рование молочной основы и натурального растительного сырья с последующим скваши-
ванием смеси пробиотическими культурами. Такие напитки способны восполнить дефи-
цит жизненно необходимых пищевых веществ и найти широкое применение в качестве 
профилактического средства алиментарно-зависимых заболеваний.  

Ценным источником витаминов, минеральных веществ, антиоксидантов, пищевых 
волокон и других физиологически активных веществ, служит инулинсодержащее сырье, 
однако его биотехнологический потенциал при производстве напитков используется не в 
полной мере. 

Большой интерес для производства продуктов здорового питания представляют 
клубни топинамбура и якона, которые в значительных количествах накапливают  инулин 
и олигофруктозу, обладающие выраженным пребиотическим действием. При регулярном 
употреблении пребиотики стимулируют рост полезной микрофлоры в кишечнике,  улуч-
шают деятельность всего желудочно-кишечного тракта, повышают усвоение кальция, 
магния, железа и других минеральных элементов, укрепляют иммунитет. В клубнях со-
держатся и другие функционально активные вещества: пектины, макро- и микроэлементы, 
витамины (таблица). 

Якон и топинамбур  - высокоурожайные растения, которые могут выращиваться 
экологически чистым способом и перерабатываться на пищевые и кормовые цели ком-
плексно – клубни и наземная часть. Это подтверждает экономическую целесообразность 
переработки указанных культур, особенно для получения продуктов функционального на-
значения 

В данной работе решалась задача применения инулинсодержащего сырья в техноло-
гии новых видов ферментированных напитков, обладающих пробиотической активно-
стью, благоприятными вкусовыми качествами и  длительным сроком хранения. 
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Т а б л и ц а 1  – Средний химический состав клубней топинамбура и якона, г/100г 
Показатели топинамбур           якон 

Сухие вещества 22,2 16,4 
Титруемая кислотность 0,17 0,2 
Белки 2,1 0,98 
Жир 0,1 0,18 
Общий сахар 12,5 10.5 
Редуцирующие сахара 1,08 3,35 
Инулин 6,25 2,6 
Пектиновые вещества 0,26 0,17 
Целлюлоза 1,89 0,72 
Зола 1,8 0,8 
Микронутриенты, мг/100г   
β-каротин 0,07 0,13 
Витамин С 6,0 5,0 
К 200 195 
Ca 20 6,12 
Mg 12 5,06 
Fe 0,4 0,2 

 
В качестве объектов исследований использовали: молоко, творожную сыворотку, 

пюре из топинамбура, якона, закваску прямого внесения  ABY-3. Выбор заквасочной 
культуры обусловлен видовым составом. Входящие в ее состав ацидофильная палочка 
(Lactobacillus acidophilus), бифидобактерии (Bifidobacterium species), болгарская палочка 
(Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus) являются представителями микроорганизмов-
пробиотиков,  действие которых на организм человека проявляется разноплановыми по-
ложительными эффектами: нормализацией микрофлоры кишечника, противоаллергенной 
и иммуностимулирующей функцией, улучшением усвоения кальция. 

На первом этапе испытаний определяли влияние пюре из топинамбура и якона на 
скорость сквашивания сыворотки пробиотическими культурами. Для этого овощное пюре 
вносили в нормализованное молоко или сыворотку в количестве от 10 до 40%, получен-
ные смеси пастеризовали, охлаждали до температуры заквашивания, вносили заквасочную 
культуру и сквашивали при температуре 37±2°С.  

В ходе работы установлено, что увеличение количества вносимого пюре ускоряет 
сквашивание молока и сыворотки, что свидетельствует о высоком пребиотическом потен-
циале выбранного овощного сырья и создает предпосылки для его использования в техно-
логии комбинированных напитков функционального назначения. 

Известно, что чувствительность бифидобактерий к подкислению среды сокращает 
сроки хранения молочных биопродуктов, поэтому следующим этапом был поиск техноло-
гических приемов, позволяющих решить данную проблему. 

Существенного увеличения длительности хранения пробиотических напитков мож-
но достичь путем их низкотемпературного консервирования. Для этого исследована вы-
живаемость клеток молочнокислых микроорганизмов и бифидобактерий в напитках, за-
мороженных и хранившихся при  минус  18°С. 

Полученные результаты свидетельствуют о высокой устойчивости клеток лакто- и 
бифидобактерий в исследуемых условиях: по истечении 4 месяцев хранения содержание 
молочнокислых микроорганизмов составило 108, а бифидобактерий 107 КОЕ/г. Высокую 
выживаемость клеток лакто- и бифидобактерий можно объяснить наличием в пюре топи-
намбура и якона естественных криопротекторов: фруктозы, олигосахаридов, инулина и 
пектина. 

 На основе полученных данных разработаны рецептуры и технология напитков на 
молочной и сывороточной основе типа «Smoothies»  с добавлением пюре топинамбура и 
якона. Для повышения пищевой ценности и улучшения органолептических показателей в 
рецептуры включены пюре из яблок, клубники, черной смородины и вишни. Общее со-
держание овощной части составляет 30 - 40%, фруктовой 10-15%. Напитки обладают при-
ятным кисло-сладким вкусом, имеют однородную, вязкую, стабильную консистенцию и 
привлекательный внешний вид. Хранение разработанных напитков возможно как при 
температуре 4±2°С, так и в замороженном состоянии – при минус 18°С.  
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Таким образом, пюре из инулинсодержащего сырья (клубней топинамбура и якона) 
обладает физиологической и технологической функциональностью, его добавление к мо-
лочной и сывороточной основе позволяет сбалансировать микронутриентный состав на-
питка, увеличить скорость сквашивания пробиотическими культурами и обеспечить высо-
кую выживаемость лакто- и бифидобактерий при замораживании и длительном хранении.  

Работа выполнена в рамках государственного задания Минобрнауки России, проект 
4.1897.2011 
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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ НЕЙРОСЕТЕВЫХ МОДЕЛЕЙ  В ПИЩЕВОЙ ОТРАСЛИ 
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Показаны возможности применения нейросетевых моделей в пищевой промышлен-
ности. 

 
Ключевые слова:  нейронные сети, пищевая промышленность,  формула сбалансиро-

ванного питания. 
 
The opportunities of neuronet models in food industry have been shown. 
 
Key words: neuronic nets, food industry, balanced nutrition formula. 
 
На сегодняшний  день  перед пищевой отраслью  стоит много проблем, которые не-

возможно решить без использования компьютерного моделирования.  Это разработка ин-
тенсивных технологий, создание продуктов функционального назначения, моделирование 
потребительских характеристик  готовых изделий и др. 

Нейронные сети являются мощным методом моделирования, позволяющим  воспро-
изводить чрезвычайно сложные зависимости.  

Нейронные сети возникли из исследований в области искусственного интеллекта, а 
именно из попыток воспроизвести способность биологических нервных систем обучаться  
и исправлять ошибки, моделируя низкоуровневую структуру мозга. Адаптированные и 
обучаемые, они представляют собой распараллельные системы, способные к обучению 
путем анализа положительных и отрицательных воздействий [1]. 

Нейронные сети вошли в практику везде, где необходимо решать задачи прогнози-
рования, классификации или управления, поскольку они применимы практически в любой 
ситуации, когда имеется связь между переменными предикторами и прогнозируемыми 
переменными, даже эта связь имеет очень сложную природу и ее трудно выразить в обыч-
ных терминах корреляций или различий между группами. Эта методология достаточно 
широко применяется в космонавтике, военном деле, электронике, медицине, робототехни-
ке и других областях науки и техники.  

В пищевой промышленности в настоящее время нейронные сети предложено приме-
нять в направлении поиска автоматизации принятия решений для построения формулы 
сбалансированного питания. А.Л. Ляховым  и С.П. Алешиным (Полтавский национальный 
технический университет имени Юрия Кондратюка) [2] разработана методика построения 
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нейросетевой модели базовых процессов поиска оптимального составов ингредиентов для 
разработки биологически активных добавок. Предлагаемая методика позволяет не только 
оптимизировать процесс поиска оптимального состава биологически активных добавок, 
но и снизить степень субъективизма в принятии решений в назначении из них курса. 
Практическая значимость результатов данного исследования заключается в сокращении 
времени принятия решений в задачах классификации и прогнозирования за счет автомати-
зации этого процесса.  

 Учеными Северо-Кавказского государственного технического университета Храм-
цовым А.Г. и Шепило Е.А [3] предложено использование искусственного интеллекта для 
оптимизации состава и совершенствования технологии многокомпонентных пищевых 
продуктов. Оптимизация состава позволила разработать рецептурную композицию варе-
ной колбасы, сбалансированную по количеству белка, жира, аминокислотному составу, а 
также по основным функциональным технологическим показателям.  

Решение этой оптимизационной задачи предложено выполнять с применением тех-
нологии генетических алгоритмов. С помощью генетических алгоритмов в пищевой тех-
нологии можно не только оптимизировать состав многокомпонентных пищевых добавок, 
но и повысить эффективность технологических процессов, интенсифицировать производ-
ство продуктов питания, разработать новые функциональные продукты.  

В зерноперерабатывающей промышленности нейросетевую модель предложено ис-
пользовать в качестве классификатора. Учеными Кубанского государственного техноло-
гического университета Руденко О.В и Усатиковым С.В. [4] исследована возможная дос-
тижимая точность распознавания и выделения примесей с помощью нейросетевых мето-
дов для различных сортов злаковых культур по вейвлет-спектру цветовой окраски и фор-
мы плодов плоского изображения зерновок.  

С помощью нейросетевых технологий в условиях многоуровневого моделирования 
разработаны оригинальные рецептуры мясо- и рыборастительных продуктов геродиетиче-
ского назначения с заданными структурными формами, количественным содержанием и 
качественным соотношением защитных и геропротекторных компонентов [5]. 

Таким образом использование нейросетевых технологий в пищевой промышленно-
сти является актуальным и перспективным. 
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ТЕХНИКО-ЭКОНОМИЧЕСКОЕ ОБОСНОВАНИЕ СТРОИТЕЛЬСТВА 
ПЕРЕРАБАТЫВАЮЩЕГО ПРЕДПРИЯТИЯ 

 
 

Малашенко Н.Л. 
ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет» 

Обоснована целесообразность строительства в Краснодарском крае высокотехноло-
гичного предприятия по переработке фруктов, ягод и овощей. 

 
Ключевые слова: Плоды, овощи, детское питание, экономика 
 
The reasonability of high-tech enterprise construction for processing of fruits, berries and 

vegetables in Krasnodarsky kray has been substantiated. 
 
Key words: Fruits, vegetables, children’s nutrition, economics. 
 
С нашим участием подготовлено предпроектное предложение по строительству со-

временного высокотехнологичного предприятия по переработке фруктов, ягод, овощей в 
станице Крыловская, Ленинградского района Краснодарского края с общим объемом до 
100 тыс. тонн в год.  

Завод имеет возможность выпускать в потребительской расфасовке, как концентра-
ты соков, так и готовые к употреблению натуральные соки; лактоферментированные соки; 
детское питание; томатную пасту; цукаты; пастилу; СО2-экстракты из виноградных косто-
чек, семян тыквы, арбуза, дыни. 

Проектом предполагается поставка высокотехнологического оборудования для ком-
плексной переработки томатов и фруктово-ягодного сырья мощностью до 25 тыс. тонн за 
сезон каждого; производства томатной пасты фруктовых соков и концентратов фруктово-
ягодных соков, лактоферментированных овощных соков, детского питания, пастилы, цу-
катов, а также современного оборудования для получения СО2-экстрактов из растительно-
го сырья. При этом будут использоваться передовые технологии, которые позволят мак-
симально сохранять в производимой продукции вкусовые свойства, натуральные мине-
ральные вещества и витамины, находящиеся в исходном сырье.  

Переработка томатов будет происходить на современном технологическом оборудо-
вании с использованием современной технологии «Hot Break» (горячее дробление). Это 
позволит производить томатную пасту, которая по качеству будет соответствовать всем 
требованиям европейского рынка. Такая продукция будет пользоваться повышенным 
спросом на рынках. Применение современного технологического оборудования также 
даст возможность минимизировать отходы при переработке сырья и максимально исполь-
зовать энергосберегающие технологии.  

Для загрузки мощностей завода в межсезонье предполагается установить также ли-
нию по производству томатного сока с фасовкой в упаковку "Тетра Пак" или стеклянную 
тару. 

Предприятие будет перерабатывать плодово-ягодное сырье  и производить нату-
ральные концентраты фруктово-ягодных соков (осветленные и неосветленные). 

На заводе планируется организовать производство упаковки: асептических пакетов 
(типа Bag in Box, Tetra-Pak) и жестянобаночное производство для собственных нужд. 
Стеклотара будет закупаться. 

Основными целями проекта являются: реализация  на внутреннем рынке конкурен-
тоспособной продукции; насыщение местного рынка отечественным высококачественным 
сырьем (концентрированные соки и СО2-экстракты) для производства готовой продукции;  

создание ценовой конкуренции импортным производителям; решение социальных 
вопросов – создание новых рабочих мест и повышение уровня жизни работников. 
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Конкурентные преимущества и целесообразность данного проекта заключаются в 
следующем: 

1 Возможность выпуска конкурентоспособной продукции, по качеству не уступаю-
щей лучшим мировым аналогам, за счет технологического обеспечения производственных 
мощностей лучшим оборудованием от ведущих мировых и отечественных производите-
лей и высококачественным сырьем.  

2 Высокие технологические параметры планируемого производственного  комплекса 
и отсутствие аналогов в регионе, что позволяет повысить эффективность деятельности.  

3 Применение в производстве современных технологий переработки сырья, позво-
ляющих максимально сохранять в товарной продукции вкусовые и органолептические 
свойства свежих овощей и фруктов. Продукция завода будет соответствовать европейским 
и мировым требованиям по качеству, будет иметь высокую конкурентоспособность, как 
по качеству, так и по цене. 

4 Высокая производительность планируемого технологического парка, что позволя-
ет освоить больший сегмент рынка при одновременном снижении себестоимости готовой 
продукции. 

5 Модульность системы производства, т.е. возможность гибкого реагирования на 
изменение конъюнктуры спроса и предложения и расширения ассортимента выпускаемой 
продукции. 

6 Расположение новых производственных мощностей в районе, максимально при-
ближенном к сырьевым источникам. 

7 Экологичность проекта. Производство не будет иметь вредных выбросов в атмо-
сферу, будет оснащено необходимым очистным оборудованием для очистки сточных вод, 
отвечающим санитарно-эпидемиологическим нормам. 

8 Дополнительные возможности для реализации продукции, обусловленные разви-
тием туристско-рекреационного комплекса Краснодарского края и увеличением потреб-
ности в высококачественных продуктах питания. 

9 Высокая социальная значимость проекта. Создание 470 дополнительных ра-
бочих мест. 

В целом, по настоящему проекту проведена прединвестиционная проработка, осу-
ществлены следующие необходимые подготовительные мероприятия: 

1 Маркетинговая деятельность (предпроизводственный маркетинг): проведено ис-
следование российской перерабатывающей отрасли, основных тенденций развития, изу-
чение рынка консервной продукции, динамики спроса, крупнейших игроков и др.  

2 Разработано предпроектное предложение по строительству консервного завода по 
переработке овощей и фруктов. 

Меры экономической и промышленной политики, способствующие осуществлению 
проекта. В России действует Национальный проект «Развитие АПК», разработанный ми-
нистерством сельского хозяйства при участии ОАО «Россельхозбанк» и  принятый к реа-
лизации решениями Президента и Правительства Российской Федерации в октябре 2005 
года. Национальный проект «Развитие АПК» направлен на оказание государственной кре-
дитно-финансовой поддержки предприятиям агропромышленного комплекса (производи-
телям и переработчикам) всех форм собственности, включая личные подсобные хозяйства 
с целью их развития, увеличения производства всех видов сельхозпродукции, повышения 
рентабельности производства через внедрение современных, высокоэффективных техно-
логий. 

Проект строительства завода по переработке фруктов, ягод, овощей и выпуску  лак-
тоферментированных соков, томатной пасты, цукатов, детского питания, СО2 – экстрактов 
поддерживается как приоритетный для района, в том числе и как решающий ряд социаль-
ных проблем, создающий новые рабочие места в районе и экономические предпосылки к 
развитию краевого сельского хозяйства. 

Общими чертами большинства пищевых производств являются:  
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♦ высокая степень непрерывности технологического процесса, обусловленная необ-
ходимостью быстрой и своевременной переработки сырья, преобладанием в технологии 
биохимических процессов.  

♦ тесная связь между отдельными составными частями технологического процесса.  
♦ невозможность или ограниченные возможности создания промежуточных запасов 

незавершенного производства.  
♦четкое и сравнительно небольшое разбиение процесса по стадиям.  
♦ сырье и готовая продукция имеют ограниченный срок годности, иногда с точно-

стью до часа;  
♦ учет готовой продукции по партиям, поддержка классификации продукции рядом 

дополнительных признаков.  
Экономическая неустойчивость развития сельскохозяйственных и перерабатываю-

щих предприятий объясняется комплексом факторов, связанных с неприспособленностью 
производственно-финансовой деятельности большинства хозяйствующих субъектов к ры-
ночным отношениям. Несовершенство механизма экономических связей партнеров по 
АПК, низкий технологический уровень производства и переработки продукции, ее некон-
курентоспособность, недостаточный уровень готовых продуктов питания в структуре то-
варной продукции и ряд других негативных обстоятельств и тенденций привели к низко-
му уровню финансовой устойчивости сельскохозяйственных и перерабатывающих пред-
приятий.  

Важнейшим условием активизации деятельности предприятий АПК может стать 
развитие интеграционных процессов как важнейшего фактора стабилизации экономики. 

При этом развитие агропромышленной интеграции идет в двух направлениях: пер-
вое, крупные сельскохозяйственные предприятия развивают собственную глубокую пере-
работку всей производимой продукции и организуют ее реализацию через собственную 
торговую сеть. Все это происходит на высоком организационном и техническом уровне. 

Второе – создаются агропромышленные формирования в основном на базе перера-
батывающих и сельскохозяйственных предприятий с торговой сетью для реализации ко-
нечной продукции топа Холдингов. Все это способствует развитию межхозяйственных 
связей и повышению эффективности агропромышленного производства. 

Краснодарский край обеспечивает продовольственную безопасность России. Край яв-
ляется субъектом Российской Федерации, территориально входящим в Южный федераль-
ный округ, и самым южным приграничным регионом России. Территория края составляет 
76 тыс. кв. км. Край граничит с Ростовской областью, на востоке со Ставропольским краем, 
на юге с Абхазией и Карачаево-Черкесской Республикой. На юге и западе омывается вода-
ми Азовского и Черного морей. Общая протяженность границы 1540 километров, из них 
740 километров проходит вдоль моря. Краснодарский край расположен на широте северной 
Италии и южной Франции 

Краснодарский край занимает важное место среди субъектов Российской Федерации 
по объему валового регионального продукта и играет весомую роль в экономике страны. 
Край является одним из регионов России, самостоятельно обеспечивающим свои текущие 
бюджетные расходы, и при этом вносит существенный вклад в федеральный бюджет. 

Агропромышленный комплекс края, представленный многоотраслевыми сельскохо-
зяйственными и перерабатывающими предприятиями с развитой инфраструктурой, являет-
ся крупнейшим в России производителем и поставщиком сельскохозяйственной продукции 
и сырья. Он в существенной мере определяет экономику края, занятость населения и уро-
вень его благосостояния. 

 
 
 
 
 



116 
 

НАУЧНО-ТЕХНИЧЕСКИЙ ПРОГРЕСС В КОЛБАСНОМ ПРОИЗВОДСТВЕ 
 
 

Мякинникова Е.И. доц., Безотосная Ю.В., Белая О.В., Кондрашова А.А. 
ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет» 
Рассмотрены технологические особенности производства полукопченых и вареных 

колбас на действующих предприятиях. 
 
Ключевые слова: Мясо, колбасы, полукопченые, вареные. 
 
The technological peculiarities of semi-smocked and boiled sausages production have been 

considered. 
 
Key words: meat, sausages, semi-smocked, boiled. 
 
В настоящее время в технической литературе встречается несколько различных оп-

ределений научно-технического прогресса в мясоперерабатывающей промышленности. 
Условно их можно подразделить на "широкие" (с учетом производственных отношений) и 
"узкие" (без их учета). 

В широком смысле слова, научно-технический прогресс представляет собой единое, 
взаимообусловленное поступательное развитие науки и техники. К широкому определе-
нию можно отнести и такое: «Научно-технический прогресс – это совершенствование ма-
териально-технического базиса (трудовой деятельности работников предприятия)», при-
чем совершенствование в данном случае означает любое поступательное изменение мате-
риально-технического базиса, отличное от его только количественного расширения, про-
порционального увеличению числа работников. 

Примером «узких» определений научно-технического прогресса может служить На-
учно-технический прогресс в колбасном производстве, включающий в себя фундамен-
тальные исследования, основанные на прикладных изысканиях, конструкторские и техно-
логические разработки, создание новых рецептур колбас, их промышленное производство, 
широкое внедрение этой техники на предприятиях-потребителях". 

Достоинство "узких" определений состоит в том, что они точнее раскрывают суть 
научно-технического прогресса, выделяя конкретный предмет его изучения (средства тру-
да и реальную область их применения при переработке мясного сырья). 

Увеличение доходов россиян в 2010 г. позволило им покупать больше колбас и кол-
басных изделий, чем в кризисный период 2008-2009 годов. По итогам 2011 г. потребление 
этих продуктов выросло на 7,7%. При этом, средние затраты на покупку колбасных изде-
лий составили 2710 руб. за год. 

Ответом на рост потребления стал рост объемов производства колбасных изделий. В 
целом по стране они выросли на 7,8 % по сравнению с предыдущим годом. 

Наибольший сегмент рынка колбас по-прежнему принадлежит фаршированным 
колбасным изделиям (вареные колбасы, сосиски, сардельки). Увеличилась доля производ-
ства копченых колбасных изделий, т. е. население стало покупать более дорогую колбас-
ную продукцию. 

Доля импортных колбас на отечественном рынке очень мала и продолжает сокра-
щаться, в 2011 г. она составила чуть более 0,3%. Существенно выросла цена импорта, по 
итогам года она достигла почти $4 тыс. за тонну колбасных изделий. 

Экспортируется чуть более 1% произведенной в России продукции. Таким образом, 
практически вся произведенная продукция идет на внутреннее потребление. 

На мясоперерабатывающих предприятиях страны при выработке полукопченых и 
вареных колбас используют современное отечественное и импортное оборудование. 

Особенности производства полукопченых колбас. 
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Сырье. Для производства полукопченых колбас используют говядину, свинину и ба-
ранину, а также субпродукты I и II категории в остывшем охлажденном и мороженом ви-
де. Шпик свиной боковой с грудореберной части, полученный при разделке бекона и сви-
нокопченостей, щековина свиная, жирные обрезки от разделки свинины или бекона и сви-
ная грудинка, a также сало баранье применяются в охлажденном и мороженом виде, несо-
леные или слабосоленые. 

Перед посолом жилованное мясо обязательно измельчают на волчке и в виде шрота 
солят и выдерживают в посоле 48...72 ч. Украинскую жареную колбасу вырабатывают из 
несоленого мяса.  

Для всех сортов полукопченой колбасы жилованную говядину I и II сорта, нежир-
ную свинину или баранье мясо и субпродукты измельчают на волчке через решетку с от-
верстиями диаметром 16...25мм. 

Свинину полужирную почти для всех полукопченых колбас на волчке измельчают 
через решетку с отверстиями диаметром 8 мм, для охотничьих колбасок диаметр отвер-
стий 6...8 мм, для армавирской – 12 мм, для свиной –8...12 мм. 

Выдержанное и посоленное говяжье жилованное мясо I и II сорта, не жирная свини-
на, баранье мясо для бараньей колбасы, а также субпродукты вторично измельчают на 
волчке через решетку с отверстиями диаметром 2 мм. 

Шпик, грудинку, жирные обрези и курдючное сало и жир с полива измельчают на 
кусочки или кубики размером, предусмотренным в рецептурах. 

Измельченное говяжье, баранье и свиное мясо смешивают в фаршемешалке со 
шпиком, грудинкой или курдючным салом и специями и перемешивают 10...15 мин до 
образования связанной однообразной массы с равномерным распределением шпика, 
грудинки или курдючного сала. 

Колбасы шприцуют на пневматических шприцах при давлении 0,5-0,6 МПа, на гид-
равлических при давлении 1,2-1,3 МПа. Для удаления воздуха из батона, попавшего вме-
сте с фаршем, производят штриковку батонов. Для внешнего определения наименования 
колбасы в каждой группе в зависимости от рода оболочки применяются условные отметки 
на батонах, которые принято называть товарными.  

Осадка. После вязки и навешивания на рамы колбаса подвернется осадке в течение 
4...6 ч при температуре не выше 8...12°С. 

Обжарка. После осадки батоны обжаривают в течение 30...60 мин при температуре 
60...90 °С. Для равномерного обжаривания батоны навешивают на палки с интервалом 
между батонами 8...10 см. По окончании обжаривания оболочка становится розовой или 
красной сухой, температура в центре батона не должна быть выше 40 °С.  

После обжарки колбасу направляют на варку. Во избежание закисания фарша пере-
рыв между обжаркой и варкой не должен превышать 30 мин. 

Варка. Обжаренные батоны варят при температуре 70...85 °С до достижения в цен-
тре батона температуры 68...70 °С. 

При варке колбасу загружают в воду температурой 85...90 °С. 
Продолжительность варки колбасы зависит от вида оболочки и составляет для сви-

ных и говяжьих черев 40...50 мин, для кругов и искусственных оболочек 40...60 мин, для 
бараньих черев (охотничьи колбаски) 25 мин. 

Остывание. Сваренная колбаса остывает в помещениях при температуре не выше 
20°С. в течение 2...3 ч. 

Копчение. Остывшую колбасу помещают в коптильные или обжарочные камеры для 
копчения горячим дымом в течение 12...24ч при температуре 35...50 °С. 

Сушка. После копчения колбасу, предназначенную для транспортировки ж/д или 
водным транспортом сушат при температуре 12 °С и относительной влажности 75...78 % 
до достижения стандартной влажности в колбасе. Время сушки колеблется от 2 до 4 су-
ток. 
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Контроль качества готовой продукции. Готовую колбасу тщательно проверяют ор-
ганолептически на свежесть и производят отбраковку. 

Особенности производства вареных колбас. 

Характеристика сырья. Вареные колбасы вырабатывают из остывшего, охлажден-
ного и размороженного жилованного говяжьего, свиного, бараньего мяса и субпродуктов I 
и II категории. 

Для выработки телячьей, любительской свиной, диабетической и докторской колбас 
и шпикачек используют только охлажденную разобранную жилованную свинину. Телячью 
колбасу рекомендуется вырабатывать из горячепарного мяса. 

Подготовка сырья. Из обваленного говяжьего, свиного и бараньего мяса удаляют 
грубую соединительную ткань, лимфатические и кровеносные сосуды, жир и хрящи. Из 
говядины I категории выделяется полив жира вместе с мышечной тканью. Шпик твердый и 
грудинку перед измельчением охлаждают до температуры не выше 6 °С. 

Измельчение и посол мяса. Посоленное и выдержанное в кусках, шроте или фарше 
говяжье, свиное и баранье мясо вторично измельчают на волчке через решетку с отвер-
стиями диаметром 2...3мм, затем обрабатывают на куттере, добавляя лед или холодную 
воду, муку специи. 

Разработанное на куттере мясо смешивают в фаршемешалке со шпиком. Фарш кол-
бас, в рецептуру которых не входит шпик, разрешается приготавливать на куттере или 
машинах тонкого измельчения. 

Перемешивание. Измельченное мясо смешивают в фаршемешалке со шпиком, спе-
циями и мукой в течение 10...15 мин до образования связанной однообразной массы. 

Наполнение оболочек фаршем. Для наполнения оболочек применяют пневматиче-
ские, гидравлические, шприцы-дозаторы или механические шприцы непрерывного дейст-
вия (в том числе вакуумные). 

Вязка. При вязке вязальщик отжимает внутрь оболочки фарш, прочно завязывает 
шпагат на конце, делая петлю для навешивания батона на палку. В зависимости от вида 
оболочки и сорта колбасы батону придают форму шара, цилиндра, кольца или полукольца. 

Штриковка. Оболочку колбас для удаления остатка воздуха прокалывают специаль-
ной иглой, т.е. штрикуют. Целлофановую оболочку не штрикуют. 

Навешивание колбас. При навешивании батонов колбас на палки и рамы необходимо 
следить за тем, чтобы не было соприкосновения батонов. 

Осадка. Во время осадки происходит уплотнение фарша и подсушивание оболочки. 
Осадка колбас производится в специальных камерах при температуре 2...4 °С. 

Обжарка. Обжарку производят при температуре 50...120 °С в течение 60...180 мин в 
зависимости от диаметра батонов, вида оболочек, сорта и вида колбас. Для равномерного 
обжаривания колбасы в камере подвешивают батоны одинаковой длины и диаметра с ин-
тервалом не менее 10 см. 

Варка. Обжаренные батоны варят паром, в воде или в атмосфере горячего увлажнен-
ного воздуха при температуре75...85 °С до тех пор пока температура в центре батона дос-
тигнет 70 °С. При варке в воде колбасу загружают в воду температурой 85...90 °С. произ-
водительность варки в зависимости от вида оболочки составляет: для черев от 30 до 50 
мин; для кругов и искусственных оболочек диаметром 50...65 мм от 40 до 80 мин, для си-
нюг, проходников и пузырей – от 1,5 до 3 часов. 

Остывание. Сваренную колбасу охлаждают до температуры 15 °С под душем, а за-
тем в помещениях с кондиционированным воздухом температурой 8 °С. 

Копчение. Столичную и белорусскую колбасы подкапчивают при температуре 35...45 
°С в течение 6...7 часов. 

Хранение. Охлажденные вареные колбасы хранят в охлаждаемых помещениях в под-
вешенном состоянии при температуре не выше 8°С и относительной влажности воздуха 
75...80 % до трех суток. 
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Изготовленные на предприятиях колбасы проходят органолептическую и инструмен-
тальную оценку на соответствие показателям ГОСТ или ТУ. 

 
ТЕХНОЛОГИЯ КОМПЛЕКСНОЙ КРИООБРАБОТКИ МЕЛКОПЛОДНОГО 

РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ 
 
 

Касьянов Г.И., д.т.н., проф., Сязин И.Е., асп., Лугинин М.И.,  к.т.н., 
  Раздорожная Е.Е., студ. 

ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет» 
Представлена технологическая схема по комплексной технологии криозаморажива-

ния и криоразделения мелкоплодного растительного сырья. 
 
Ключевые слова: замораживание, криоконсервирование, криоизмельчение, криосе-

парация, криопротектирование, электромагнитное поле низкой частоты, криолабильное 
растительное сырье. 

 
The technological scheme of complex cryofreezing and cryoseparation technologies of 

vegetative fine fruits raw materials has been represented.  
 
Keywords: freezing, cryopreservation, cryocrushing, cryoseparation, cryoprotection, elec-

tro magnetic field of law frequencies, vegetative raw materials, cryolabile raw materials. 
 
За счет внедрения в низкотемпературную технологическую технику новых разрабо-

ток, у новаторов появилась возможность совершенствования способов производства замо-
роженных продуктов на основе нового вида сырья. К таковым можно отнести большинст-
во видов тропических и субтропических продуктов, которые характеризуются потерей 
большей части химического состава и органолептических показателей при термообработ-
ке. Данное затруднение является серьезным барьером в технологии криоконсервирования, 
что решается за счет применения криопротекторов, которые стабилизируют структуру и 
защищают химический состав продукта от воздействия шоковой температуры. 

При всем этом следует сказать, что пока не существует аппаратов по комплексной 
низкотемпературной обработке. Данный факт учитывался в нашей работе, поэтому во 
многих публикациях авторов данная проблема хорошо освещена и предложены основы 
методов ее решения [2]. 

Главным фундаментом научной новизны исследований последних лет в пищевой от-
расли стало применение электромагнитного поля низкой частоты (ЭМП НЧ). 

Сразу следует отметить, что наилучшего результата применения низкочастотного 
электромагнитного поля достигается, если применять излучатели непосредственно в ка-
мере (аппарате) замораживания. Составляя ниже представленную схему, мы исходили из 
того, что камера (аппарат) замораживания будут оборудованы излучателями ЭМПНЧ, за 
счет чего можно достигнуть желаемого эффекта – выхода влаги из внутриклеточного со-
стояния в межклеточное, что облегчит дальнейшую обработку сублимационной сушкой и 
улучшит качество продукта. 

На рисунке 1 представлена технологическая схема производства разделенных крио-
лабильных растительных полуфабрикатов с применением ЭМПНЧ и сублимационной 
сушки.  

Данная технологическая схема сконцентрирована на аппарате, в котором осуществ-
ляются почти все основные процессы криообработки: замораживание, криоизмельчение и 
сублимация [1, 2]. 
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1 – моечная машина, 2 – очистка, 3 – машина для нарезки, 4 – ванна с раствором криопротектора, 5 – 

криомельница, 6 – излучатели низких частот, 7 – баллон со сжиженным газом, 8 – генеральный резервуар со 
сжиженным газом, 9 – вакуумный насос,10 - холодильный блок, 11 – криосепаратор 

 
Рисунок 1 Технологическая схема производства разделенных криолабильных расти-

тельных полуфабрикатов сжиженным газом c применением ЭМПНЧ и сублимационной 
сушки 

 
Технологическая схема производства  
разделенных криолабильных растительных полуфабрикатов работает следующим 

образом. Сырье подают в моечную машину 1, из которой продукт подается на очистку 2. 
Далее продукт поступает на нарезку 3, из которой его подают в ванну с раствором крио-
протектора 4, который диффундирует в продукт в течение 10–15 минут. После чего про-
питанное криопротектором сырье загружают с криомельницу 5, где происходит одновре-
менно два процесса: замораживание и обработка ЭМПНЧ. Замораживание осуществляется 
посредством инертного газа, выходящего из баллона 7, пополнение которого происходит 
за счет подпитки от генерального резервуара 8. После замораживания и обработки 
ЭМПНЧ сырье подвергается измельчению. После измельчения следует процесс сублима-
ционной сушки, технологию которой обслуживают холодильный блок 10 и вакуумный 
насос 9. Далее обработанный, измельченный, высушенный полуфабрикат направляется на 
разделение по массе в криосепаратор 11. 

Представленная технологическая схема показывает весь сложный технологический 
процесс перспективного производства криолабильных растительных продуктов. За счет 
внедрения стационарных установок по получению сжиженных газов (например, азотных 
установок) можно значительно удешевить производство растительных продуктов инерт-
ными газами. 

Представленный в технологической схеме (рисунок) криомельница вполне может 
быть разработана и внедрена в производство опытными инженерами-разработчиками, что 
внесет существенный вклад в развитие низкотемпературных пищевых технологий, а 
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именно позволит вести криообработку ранее не обрабатываемого мелкоплодного тропи-
ческого и субтропического сырья. 
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The strategy of new food products creation with guaranteed presence of valuable compo-

nents has been represented. 
 
Key words: Food ingredients, strategy of food production, healthy nutrition.  
 
Технический прогресс в перерабатывающей промышленности Дагестана связан с 

достижениями науки, особенно науки о питании. Одним из немаловажных факторов раз-
вития является ухудшение экологической обстановки и жесткая конкуренция на продо-
вольственном рынке. Все это приводит не только к совершенствованию технологии полу-
чения традиционных продуктов, но и к созданию продуктов нового поколения: низкока-
лорийных, полезных для здоровья, со сбалансированным составом и функциональными 
свойствами, возможностью быстрого приготовления и длительного хранения. Их создание 
немыслимо без современных пищевых ингредиентов. 

К пищевым ингредиентам относятся вещества животного, растительного, микробио-
логического или минерального происхождения, а также природные или синтезированные 
пищевые добавки, используемые при подготовке или производстве. Сегодня большое 
внимание уделяется внедрению в производство пищевых добавок высокого качества, ко-
торые позволяют увеличить объем, расширить ассортимент и повысить качество выпус-
каемой продукции. В условиях кризиса, когда особенно важно сохранить достигнутый в 
последние годы уровень потребления продуктов питания, роль пищевых ингредиентов 
возрастает, с их помощью можно добиться более глубокой переработки и бережного ис-
пользования сельхозсырья, усовершенствовать технологический процесс, снизить из-
держки производства, оптимизировать стоимость продукции. Специалисты пищевой и пе-
рерабатывающей промышленности надеются с помощью пищевых микроингредиентов 
обеспечить потребности населения в энергетически полноценных, физиологически функ-
циональных, сбалансированных, оптимальных по цене продуктах питания. 

Научной основой современной стратегии производства пищи является изыскание 
новых ресурсов незаменимых компонентов пищи, использование нетрадиционных видов 
сырья, создание новых прогрессивных технологий, позволяющих повысить пищевую и 
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биологическую ценность продукта, придать ему заданные свойства, увеличить срок хра-
нения. С развитием современных теоретических представлений и методологической базы 
проектирования многокомпонентных продуктов была сформулирована концепция, в ос-
нову которой положен принцип аналитической комбинаторики. Его сущность состоит в 
алгоритме (совокупности операций), направленном на физико-химические, коллоидные, 
технологические и иные изменения состава и структуры продукта с целью получения за-
данных показателей.  

Дагестанские ученые считают, что одним из распространенных способов корректи-
ровки состава продуктов является комбинирование сырья с компонентами растительного 
и животного происхождения. Особый интерес в этом отношении представляют зерновые, 
зернобобовые культуры и молочные белки. 

Конструирование функциональных продуктов с заданными характеристиками (со-
став, структурные формы, сенсорные показатели) ведется в соответствии с принципами 
пищевой комбинаторики. При сложившейся экологической обстановке, особенно в круп-
ных мегаполисах, введение в ежедневный рацион продуктов, созданных с применениями 
принципов пищевой комбинаторики, является необходимым. Это научно-
технологический процесс создания новых форм пищевых продуктов, в основе которого 
лежат три принципа. Первый – элиминация, исключение из состава продукта какого-либо 
компонента, например лактозы из продуктов, предназначенных для людей с непереноси-
мостью молочного сахара. Второй принцип – обогащение. Если не хватает какого-то пи-
щевого вещества, продукт можно им обогатить. Третий – замена, при которой вместо од-
ного изъятого компонента вводится другой аналогичный, обладающий полезными свойст-
вами. 

Источником оздоровления населения различных районов Дагестана является целе-
сообразность использования растительного сырья, произрастающего на территории стра-
ны, ее регионов и этнических групп, потребляющих данную пищу. Диета – не ограниче-
ние в рационе и тем более не включение в него непродовольственной экзотики, а страте-
гия питания, учитывающая особенности конкретного организма. 

Практическое питание человека в естественных условиях обусловлено оптимальны-
ми нормами и реальными возможностями. Закономерно, что в мировой практике все 
большее распространение получают работы по созданию комбинированных продуктов, в 
том числе мясных и молочных. В продуктах со сложным сырьевым составом мясное, мо-
лочное и растительное сырье используется в различных сочетаниях, что позволяет прида-
вать этим продуктам требуемые функциональные свойства, учитывать привычки и тради-
ции в культуре питания населения разных регионов. Национальная кухня является частью 
народной культуры, отображает особенности уклада жизни населения. В настоящее время 
предприятия-изготовители понимают необходимость производства вкусной и высокока-
чественной продукции, причем не только деликатесов, но и всех ассортиментных групп.  

В настоящее время большое внимание уделяется разработке функциональных про-
дуктов для здорового питания. Основная задача функциональной пищи – оказание поло-
жительного физического эффекта на организм человека и тем самым укрепление его здо-
ровья. Известны следующие критерии, согласно которым пищевой продукт может быть 
отнесен к функциональной пище: он должен быть натуральным (не порошок, не капсула и 
не таблетка); быть компонентом ежедневного питания; оказывать положительный эффект 
на обмен веществ и биологические процессы в организме; предупреждать возникновение 
специфических заболеваний; способствовать быстрому восстановлению организма после 
болезни; замедлять процессы старения и регулировать соматические ритмы.  

Мы считаем, что биологическая ценность характеризуется наличием в продуктах 
биологически активных веществ: незаменимых аминокислот, витаминов, макро- и микро-
элементов, незаменимой полиненасыщенной линолевой жирной кислоты. Эти компонен-
ты пищи имеют химические структуры, которые не синтезируются ферментными систе-
мами организма, и поэтому не могут быть заменены другими пищевыми веществами. Они 
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называются эссенциальными (незаменимыми) факторами питания и должны поступать в 
организм с пищей. 

Современное учение о потребности человека в пище получило выражение в концеп-
ции сбалансированного питания, основанного на определенной пропорции отдельных ве-
ществ в рационе питания, отражающего всю сумму обменных реакций, которые характе-
ризуют химические процессы, лежащие в основе жизнедеятельности организма. Разрабо-
тана формула сбалансированного питания, в которой указаны нормы дневной потребности 
организма взрослого человека в отдельных пищевых веществах. Вкусы и предпочтения 
многонационального населения Дагестана сформировались с помощью многолетнего от-
бора и поддержания нормального здоровья человека в единстве с природой и раститель-
ными ресурсами. Создание комбинированных продуктов питания предусматривает соче-
тание органолептических показателей комбинированного продукта с привычками людей, 
традициями и национальными особенностями в питании отдельных групп населения. В 
ходе длительной эволюции живой природы вырабатывались типы обмена веществ, кото-
рые определяют незаменимость отдельных компонентов пищи и соответствующую фер-
ментную организацию клеток и тканей организма. 

При разработке молочно-белковой основы пищевой композиции необходимо учиты-
вать два основных требования: высокую биологическую ценность и заданную пастообраз-
ную консистенцию. Основу технологии всех вырабатываемых молочных продуктов с 
комбинированной жировой фазой составляет получение однородной молочно-жировой 
эмульсии. Эмульсия является дисперсной системой и представляет собой две взаимно не-
растворимые жидкости. Для получения эмульсий в пищевой промышленности использу-
ют как вещества химической природы, так и натуральные вещества растительного, жи-
вотного или микробного происхождения.  

Многие применяемые в качестве эмульгаторов и стабилизаторов вещества являются 
пищевыми компонентами или получены из растений, употребляемых в пищу, в связи с 
чем они относительно безвредны для человека. Животные белки биологически наиболее 
ценны, однако их производство высокозатратно. Учеными ведутся поиски путей частич-
ной замены животных белков растительными и способов их эффективного совместного 
применения, а также продуктов их переработки. Это направление весьма эффективно, так 
как позволяет использовать широкий круг сырьевых ресурсов, доступных в Кузбассе, яв-
ляется актуальной научной задачей, представляющей большой практический интерес для 
пищевых и сельскохозяйственных отраслей. В связи с этим нами были заложены основы 
разработки и использования смесей зерновых в виде муки наиболее полно и дифференци-
рованно соответствующим функциональным предпочтениям при использовании в произ-
водстве пищевых продуктов. Применение топинамбура, облепихи, зерновых культур и 
белковых компонентов в технологиях производства обогащенных продуктов для здорово-
го питания массового потребления, актуальный вопрос для равнинных районов Дагестана. 
Зачастую в комбинированных продуктах в качестве злаковых компонентов используют 
широко известные традиционные продукты переработки зерна и различные крупы.  

Приоритетными инновационными направлениями в сфере пищевых производств яв-
ляются разработка перспективных способов производства, хранения, транспортировки и 
переработки продукции; формирование механизмов по рациональному использованию 
сырья; разработка новых видов высококачественных пищевых продуктов; совершенство-
вание способов продвижения продукции до потребителя. 

Исследования показали, что потребители хотят многого: продукцию высшей катего-
рии, с натуральными вкусом и текстурой, приготовленную «по-домашнему» и из нату-
ральных ингредиентов. За последнее столетие образ жизни людей существенно изменил-
ся. На ежедневное приготовление вкусной домашней пищи нет желания или времени. По-
требителю нужна простая в приготовлении пища, которая содержит хорошо знакомые, 
привычные ингредиенты, а по своим текстурным характеристикам подобна той, которую 
подают в ресторанах или готовят дома. 
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Рациональное использование богатых сырьевых ресурсов Дагестана, в частности 
растительного, мясного и молочного сырья, неразрывно связано с использованием дико-
растущего сырья, белково-жировых эмульсий, белковых обогатителей растительного про-
исхождения, других растительных добавок, модификаций существующих технологий. Это 
дает не только экономию животного сырья, но и позволяет получить продукты с целевы-
ми диетическими и профилактическими свойствами. Одним из основных направлений 
корректировки состава молочных и мясных продуктов является комбинирование их с 
сырьем растительного происхождения, в частности с зерновыми культурами. Введение в 
их состав различных добавок и биологически активных компонентов в виде паст, эмуль-
сий способствует повышению качества, улучшению вкусовых характеристик, а также 
расширению ассортимента с учетом национальных особенностей населения страны. 

 
ТРЕБОВАНИЯ К ПРОДУКТАМ ПИТАНИЯ ДЛЯ ЛЮДЕЙ НАХОДЯЩИХСЯ 

В СТРЕССОВОМ СОСТОЯНИИ 
  
  

Алтуньян С.В., студ., Касьянов Г.И., д.т.н., профессор 
ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет» 

Приведены рекомендации по созданию рационов питания людей, находящихся в со-
стоянии кратковременного или длительного стресса 

 
Ключевые слова: стресс, рыба, витамины, режим питания 
 
The recommendations for nutrition of people in a state of short-term and long-term stress 

have been represented. 
 
Key words: stress, fish, vitamins, dietary pattern. 
 
Определение потребности организма в питательных веществах при стрессе – главная 

задача при конструировании продуктов питания на рыбной основе. Если пища полноцен-
на, а стресс непродолжительный, то быстро происходит восстановление, а заболевания 
происходят от множественных стрессов, таких, как тревога, переутомление на занятиях в 
университете или на работе, возможная инфекция и бедная витаминами пища, недостаток 
сна и физических упражнений. К сожалению, этому обычно сопутствуют другие много-
численные нарушения. 

Для восстановления организма, поврежденного множественными стрессами, вызы-
вающими болезни и вновь происходящими из них, каждое питательное вещество требует-
ся в больших количествах. Например, стресс (или повреждение) от применения широко 
используемых лекарств, по-видимому, увеличивает потребность в белке, линолевой ки-
слоте, нескольких минеральных веществах, витаминах А и С и всех витаминах группы В. 

Независимо от формы стресса организм немедленно сам пытается исправить нане-
сенный ущерб, но при непременном условии достаточного снабжения всеми питательны-
ми веществами. Потребность в них возрастает именно в то время, когда получить их орга-
низму особенно трудно, так как пища, полноценная для здорового человека, становится 
неполноценной для больного. 

Характер питания может оказывать влияние на стрессовую реакцию, поэтому выра-
ботаны рекомендации по диетотерапии стрессовых состояний. Хорошо сбалансированное 
питание играет важную роль для сохранения как физического, так и психического здоро-
вья. 

Определены вещества, называемые антистрессорными, оказывают защитное дейст-
вие против большинства типов стресса. Они были обнаружены в мясе северных рыб, в 
свиной печени, в пшеничных отрубях, некоторых дрожжах, почках и соевой муке, из ко-
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торой не было экстрагировано масло. Еще один антистрессорный компонент обнаружен в 
зеленых листовых овощах. Исследования показывают, что больным людям следует как 
можно больше заботиться о качестве их повседневной пищи. 

Истощение надпочечников стало широко распространенным заболеванием, о чем 
свидетельствуют миллионы людей, страдающих «болезнями стресса», и большое число 
заболеваний, которые врачи лечат кортизоном. Однако люди с недостаточностью панто-
теновой кислоты (а таких, кажется, среди нас большинство) получают ту же пользу от 
приема витаминов, что и от приема АКТГ или кортизона, причем без всяких токсичных 
эффектов. 

Для удовлетворения потребностей организма при стрессе (а здоровье никогда не 
восстановится без этого) первым шагом является «доставка» всех питательных веществ, 
необходимых для производства гормонов гипофиза и надпочечников. Необходимость в 
белке, витамине С и пантотеновой кислоте особенно важна, но их количество зависит 
прежде всего от состояния человека и от тяжести стресса. Часто рекомендуют либо слиш-
ком малые дозы (20 мг пантотеновой кислоты в день для больного человека), либо слиш-
ком большие (15 г), что при ежедневном приеме в течение долгого времени не дает токси-
ческих эффектов, но непомерно дорого. 

Снижению эффекта  стрессовых состояний и сопровождаемых это состояние хрони-
ческие заболевания во многом могут способствовать продукты переработки топинамбура. 
Инулин из топинамбура представляет собой растворимое диетическое волокно модифи-
цирует микрофлору кишечника, содействуя развитию бактерий группы Бифидус, содейст-
вует нормальному функционированию желудочно-кишечного тракта снижает уровень 
глюкозы в крови у диабетиков, улучшает обмен липидов, чем предотвращает возникнове-
ние осложнений сахарного диабета (ретинопатий, ангиопатий и т.д.) снижает уровень хо-
лестерина, триглицеридов и фосфолипидов крови и, таким образом, снижает факторы 
риска возникновения сердечнососудистых поражений выводит из организма токсины, со-
ли и радионуклиды, а также предотвращает образование и способствует выведению кам-
ней при желчнокаменной и почечнокаменной болезнях противодействует возникновению 
онкологических заболеваний оказывает иммуномодулирующее и гепатопротекторное дей-
ствие улучшает усвояемость витаминов и минералов в организме ( особенно Са, Mg, Zn, 
Сu, Fe и Р). 

Дружественная микрофлора (бифидо- и лактобактерий) поддержанная топинамбу-
ром также способствует снижению уровня холестерина в крови, нормализация артериаль-
ного давления. Снижение артериального (как максимального, так и минимального) давле-
ния отмечено при длительном приеме топинамбура (20-30 дней) разными исследователя-
ми. 

И поскольку одной из ведущих причин этого явления, как указывалось выше, может 
быть низкая чувствительность клеток к инсулину, то становится понятным, почему при-
менение топинамбура чрезвычайно полезно при большинстве заболеваний сердечнососу-
дистой системы. Инулин в значительной степени восстанавливает функциональную ак-
тивность инсулина, а значит, и приближает к норме состояние всех видов обмена веществ, 
а том числе, и жирового. 

Инулин оказывает комплексное влияние на функциональную активность печени. 
Улучшая утилизацию глюкозы, он способствует синтезу гликогена и, следовательно, 
обеспечивает более высокий уровень энергетического обмена, что стимулирует процессы 
синтеза белка, холестерина, желчных кислот. Инулин, за счет своих свойств сорбента, 
значительно разгружает печень и сохраняет ее возможности в борьбе с различными забо-
леваниями и факторами внешней среды, обезвреживая токсические вещества в кишечнике 
и крови. 

Существует определенная комбинация компонентов, которая дает превосходный ре-
зультат и которую следует принимать при любой болезни или тяжелом стрессе. Назовем 
ее антистрессовой формулой. Поскольку эти компоненты растворимы в воде, они легко 
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теряются с мочой. Следовательно, лучше принимать их часто и в небольших количествах, 
чем много за один прием. Витамин В2 необходим при синтезе гормонов надпочечников, 
но, если принимается отдельно, вызывает гиповитаминоз В6, следовательно, количества 
этих двух витаминов должны всегда поддерживаться равными. Лучше использовать таб-
летки, содержащие витамин С и несколько витаминов группы В, потребность в которых 
возрастает при стрессе. 

В периоды острого стресса или длительного нервного истощения организму значи-
тельно больше, чем обычно, нужны белки. И лучше всего в таких ситуациях черпать его 
из кисломолочных продуктов пониженной жирности, обогащенных бифидо- и лактобак-
териями. Кроме того, хорошим источником белков могут быть мясо птицы, рыба и море-
продукты, богатые необходимым для эффективной работы мозга фосфором и другими 
минеральными веществами.  

По мнению американских диетологов, преобладание в рационе жиров животного 
происхождения не только увеличивает риск возникновения сердечно-сосудистых заболе-
ваний, но также является одной из ведущих причин стойкого снижения настроения и раз-
вития депрессии. А вот растительные масла, в отличие от них, просто необходимы для 
борьбы с хандрой и апатией. Именно они являются основным сырьевым материалом для 
построения в организме химических веществ, важных для поддержания хорошего на-
строения и уравновешенного психического состояния. По содержанию полезных жирных 
кислот оптимальный состав для наших нервов имеют нерафинированные подсолнечное, 
льняное и оливковое масла, благотворно влияющие на обмен веществ и укрепляющие пе-
чень. Нужно избегать разного рода стимуляторов, особенно тех, в состав которых входит 
такое вещество как кофеин. Усилению стрессовых состояний также в немалой степени 
способствуют алкоголь и никотин, а также сахар - рафинад, и даже обычный мед, меласса, 
кукурузный сироп, фруктоза. 

Людям, которые страдают от вышеперечисленных симптомов паники, тревоги, раз-
дражения, крайне рекомендовано исключить рафинированные составляющие из своего 
рациона, например такие как мука из пшеницы, чрезмерное употребление может привести 
к дефициту в организме витамина В (тиамина), что может повлечь за собой возникновение 
возникновения частых симптомов эмоциональной нестабильности и тревоги.  

Разработка медико-биологических требований должна осуществляться с учетом ме-
дико-биологических аспектов. При разработке МБТ принята предпосылка, что разрабаты-
ваемые специальные продукты должны быть источником белков, жиров, минеральных 
веществ и витаминов. МБТ включает в себя количественные ограничения на содержание 
основных питательных элементов, витаминов, минеральных веществ, а так же требования 
к сырью, ингредиентам рецептуры и готовому продукту. Все пищевые добавки и исходное 
сырье, используемое при производстве специальных продуктов питания, должны быть 
разрешены и соответствовать Санитарным правилам и нормам (СанПиН 2.3.2.1078-01), а 
применяемая технология не должна снижать пищевой ценности и образовывать токсич-
ные и другие нежелательные вещества.  

Современные принципы создания высококачественных пищевых поликомпонентных 
продуктов основаны на выборе и обосновании определенных видов сырья в таких соот-
ношениях, которые обеспечили бы достижения прогнозируемого качества продукции, на-
личие высоких органолептических показателей и определенных потребительских и техно-
логических характеристик. Возможность взаимного обогащения входящих в рецептуру 
продукта ингредиентов по одной или нескольким эссенциальным составляющим наблю-
дается при комплексном использовании сырья различного происхождения. 

Поэтому при разработке сухих белковых продуктов использовалась комбинация жи-
вотного и растительного сырья как композиция, наиболее полно отвечающая сбалансиро-
ванности химического состава компонентов с ферментными процессами в организме при 
экстремальных ситуациях. Формализация медико-биологических требований и реализация 
методов исследования химического состава сырья позволили выбрать из многочисленного 



127 
 

ряда ингредиентов, наиболее перспективное для проектирования рецептур продуктов для 
питания людей получивших эмоционально физиологический стресс. 

В качестве таких ингредиентов предлагается использовать: сухой белковый полу-
фабрикат, сушеную морковь, лук, корень петрушки и сельдерея, яичный порошок, лакту-
лозу, сухое цельное и обезжиренное молоко. 

Белки мяса рыб содержат все незаменимые аминокислоты, чем объясняется особая 
ценность рыбы как одного из наиболее важных источников высококачественных белков в 
питании. Рыба богата калием, кальцием, магнием, фосфором, хлором, серой. Содержание 
фосфора в мясе рыб составляет в среднем 0,20-0,25%. Особенно большое физиологиче-
ское значение имеют содержащиеся в рыбе в очень малых количествах такие элементы, 
как железо, медь, йод, бром, фтор и др. С помощью рыбы можно удовлетворить потреб-
ность организма в железе на 25%, фосфоре - на 50-70, магнии - на 20%.  

Важным требованием к продуктам питания для людей находящихся в стрессовом 
состоянии является преобладание в их составе ненасыщенных жирных кислот, которым, 
как установлено в последние годы, принадлежит особая роль в питании человека. В рыбе 
и морепродуктах содержатся такие крайне необходимые для человека соединения, как не-
заменимые аминокислоты, в том числе лизин и лейцин.  

 
ОСОБЕННОСТИ ВОЗДЕЙСТВИИ МАГНИТНЫХ ПОЛЕЙ НA 

БИОЛОГИЧЕСКИЕ ОБЪЕКТЫ 
 

 
Лотникова Д.Ю., Касьянов Г.И., д.т.н., профессор 

ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет» 
Определены показатели активизации обменных процессов в организме  кур-несушек 

и в химическом составе куриных яиц под воздействием электромагнитных полей низкой 
частоты. 

 
Ключевые слова: ЭМП, биология, куры-несушки, куриные яйца, магнитное поле. 
 
The parameters of exchange processes activation in the hen’s organism and eggs under in-

fluence of electromagnetic field of low frequency have been determined. 
 
Key words: EMF, biology, hens, eggs, magnetic field. 
  
Большой экспериментальный материал по воздействию низко интенсивных полей на 

живые объекты, свидетельствует о том, что механизмы такого взаимодействия, как с от-
дельной живой клеткой, так и с многоклеточным организмом, затрагивают фундаменталь-
ные аспекты их жизнедеятельности 

Слабые воздействия низкоинтенсивных полей пока изучены недостаточно. Более 
того, системные экспериментальные исследования, направленные на разработку техноло-
гии воздействия электромагнитных полей на сельскохозяйственную птицу и вовсе отсут-
ствуют.  

Выполненные авторами исследования направлены на поиск эффективных алгорит-
мов электромагнитного воздействия, позволяющих скорректировать обменные процессы 
и повысить уровень эссенциальных микроэлементов в куриных яйцах. 

Эффекты влияния электромагнитных полей (ЭМП) на организм рассматриваются в каче-
стве производных процессов, обусловленных квантовыми механизмами. Несмотря на боль-
шое количество исследований в области биоуправления, принципы и методы динамиче-
ского контроля за функциональным состоянием организма не разработаны в достаточной ме-
ре. Среди внешних проявлений происходящих в организме животных физиологических про-
цессов в системах биоуправления широко используются объективно регистрируемые фи-
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зиологические показатели деятельности различных систем организма. Биоуправление 
ставится в программную зависимость от имеющейся априорной информации о функцио-
нальной значимости регистрируемых параметров физиологических процессов 

При слабых воздействиях внешних электромагнитных полей (~ 1 мТл), происходит 
упорядочение функций различных структур, органов и систем 

Приближение частоты слабого внешнего воздействия к собственной частоте систе-
мы (подсистемы) организма обеспечивает режим «мягкой адаптации» к воздействию. 
Организм сам выбирает нужный ему сигнал как помощь для достижения эффекта, запус-
кающего необходимый каскад нормализующих реакций. Особое значение имеет повто-
ряемость, периодичность сигнала, что позволяет добиться равновесного состояния кон-
кретной системы организма по показателям энергообмена. В диапазоне величин индукции, 
свойственных спектру биологически значимых веществ, можно использовать любые 
сигналы без опасения «передозировки» магнитного воздействия на организм. 

Резонанс при воздействии внешних электромагнитных полей может происходить на 
одной частоте или на нескольких частотах воздействующих сигналов. В этом смысле ис-
пользование термина «резонанс» следует считать вполне приемлемым, при которой ре-
зонанс, протекающий по стохастическому механизму, может происходить как на одной, 
так и на многих частотах, что по своей сути является мультирезонансом. 

Наиболее распространенной точкой зрения, объясняющей сущность таких механизмов, 
является теория продольных волн, генерируемых ЭМП. Прохождение волны вдоль спираль-
ных белковых молекул вызывает самосогласование его колебаний с колебаниями пептидных 
групп белков, обеспечивая резонансное взаимодействие между этими группами. Иначе го-
воря, продольная волна вызывает коллективизацию и, следовательно, синхронизацию воз-
буждения белковых структур. Перенос электрона волной вдоль спиральной молекулы бел-
ка осуществляется практически без затрат энергии. Такой же эффект формируется и при пе-
реносе электрона в глубь молекулы и трансмембранно в субклеточные структуры 

К биорезонансу был проявлен большой интерес, поскольку открывалась возмож-
ность с помощью переменного магнитного поля низкой интенсивности оказывать влия-
ние, например, на процессы возникновения и проведения возбуждения. Появились де-
сятки публикаций, в которых приводились результаты экспериментально обнаруженных 
эффектов при воздействии магнитных полей нa различные биологические объекты – от кле-
ток в условиях in vitro до целого организма. Сущность информационного воздействия 
сводится к обеспечению его адресности для конкретной системы организма 

Испытание способа проводилось в ООО «Птицефабрика Краснодарская». Были за-
действованы два одинаковых птичника, по 30 тысяч кур-несушек каждый, один из кото-
рых был опытный, другой — контрольный. Возраст кур-несушек на начало эксперимента 
составил 18 недель, - на конец – 78 недель, т.е. продолжительность эксперимента - 60 не-
дель (420 дней).  

 
Т а б л и ц а 1 Алгоритм биорезонансного воздействия 

 Исходный препарат Время воздействия, нед. 
«Протофан» – инсулин человеческий синтетический, состоящий из аморфного и 
кристаллического инсулина в соотношении 3:7 (инсулин типа Ленте). Произво-
дитель Novo Nordiks, Дания.  

18-56 

«Эстроферм» – медицинский препарат содержит 2 мг эстрадиола в виде геми-
гидрата, идентичный натуральному человеческому эстрадиолу. Производитель 
Novo Nordiks, Дания. 

20-56 

Витамино-минеральный комплекс «Lifepac senior» (производитель Nutripharma, 
Франция) 

18-30 
34-56 

 
Кур содержали в условиях, оптимальных по температуре, освещенности и вентиля-

ции. Кормление птицы опытного и контрольного корпусов осуществляли одним и тем же 
сбалансированным комбикормом, питательность которого соответствует современным 
рекомендациям по кормлению сельскохозяйственной птицы, биохимический состав 1 кг 



129 
 

комбикорма представлен в таблице 2.  
 
Т а б л и ц а 2 Биохимический состав комбикорма для кур-несушек 

Показатели Содержание 
Обменная энергия, кКал/100гр 230 
Полная влага, % 10,7 
Азот общий, % 2,73 
Сырой протеин, % 17,06 
Переваримый протеин, г 136,5 
Сырой жир, % 4,48 
Сырая клетчатка, % 4,15 
Сырая зола, % 13,05 
ВЭВ, % 50,55 
Макроэлементы: 

Кальций, г 3,4 
Фосфор, г 7,2 
Магний, г 3,45 
Калий, г 8,71 
Натрий, г 1,27 
Микроэлементы: 
Железо, мг/кг 500,5 
Цинк, мг/кг 71,8 
Марганец, мг/кг 108,2 
Медь, мг/кг 17,3 
Кобальт, мг/кг 0,64 

 
Различия состояли только в том, что в опытном корпусе было применено воздейст-

вие на птицу слабым электромагнитным полем. Перенос электромагнитных свойств пре-
паратов на воду и их воздействие осуществлялось согласно алгоритму. Перенос СЭЧ ис-
ходных препаратов на вторичный носитель (воду) осуществляется при помощи аппарата 
для энергоинформационного переноса лекарственных свойств препаратов с возможно-
стью регулирования потенций «Имедис-БРТ-А», комплектация 2, модуль «ТРАНСФЕР». 

Аппарат подключали к системе подачи питьевой воды. Перенос информационных 
свойств исходных препаратов осуществлялся без изменения потенции. В гнездо прямого 
ввода аппарата помещали исходные препараты, электромагнитный спектр которых пере-
носился на питьевую воду, как на канал связи между птицей и исходным препаратом. Ку-
ры-несушки потребляли эту воду вволю в продолжение всего эксперимента.  

Препарат «Монотард» помещался в гнездо аппарата во флаконе от производителя. 
Таблетка препарата «Эстроферм» предварительно измельчалась и заворачивалась в фоль-
гу, затем помещалась в гнездо аппарата. Капсула витамино-минерального комплекса 
«Lifepac senior» также пересыпалась в фольгу и помещалась в соответствующее гнездо 
аппарата. Использование каждого из указанных препаратов ограничивалось только сро-
ком годности указанного производителем. 

Отбор яиц на биохимические исследования происходил согласно ГОСТУ – яйца пи-
щевые, а средняя проба, составляющая не менее 30 яиц, исследовалась на биохимический 
состав. Биохимический состав комбикорма также проведен по средней пробе, исследова-
ния проводили в лабораториях Северо-Кавказского НИИ животноводства. 

Первый отбор яиц на биохимические исследования был проведен в начале пика яй-
цекладки, в возрасте кур-несушек 28 недель. Второй отбор в середине яйцекладки, в 34 
недельном возрасте. Третий отбор на спаде пика яйцекладки, в возрасте 52 недели.  

Если внешние колебания, при воздействии СЭС биоэлементов, совпадают с внут-
ренними колебаниями живого объекта (курицы), происходит физическое событие – резо-
нанс (биорезонанс), которое активизирует биохимические события и их последующее фе-
нотипическое проявление. Поскольку резонанс может быть и желателен с эволюционно 
адаптированными биологически активными веществами, то в качестве витамино-
минерального комплекса была выбрана биологически активная добавка для людей, произ-
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водитель которой гарантирует доступные для усвоения формы минералов и натуральные 
витамины. 

При выполнении работы были определены показатели активизации обменных про-
цессов в крови кур-несушек опытных групп, а именно, интенсивное кислородное питание 
тканей птиц, на что указывает повышение уровня гемоглобина; повышенное содержание 
общего белка и более физиологичное соотношение альбуминовой и глобулиновой фрак-
ций сыворотки крови; понижение уровня холестерина в крови и снижение массы печени; 
снижение уровня глюкозы в сыворотке крови при сохранении общего пула глюкозы в ор-
ганизме; повышение содержания фосфора и кальция в крови.  

Разработан способ получения пищевых куриных яиц обогащенных комплексом мик-
роэлементов, алгоритм которого включает совместное использование спектра электромаг-
нитных частот инсулина, эстрадиола и витамино-минерального комплекса БАД «Сеньор» 
с возраста 18 недель и до конца периода продуктивности.  

Впервые с использованием биорезонансного способа получено повышение содержа-
ния микроэлементов в яйцах: наиболее высокая разница определена в уровне содержания 
марганца, - 24 мкг в 100 граммах яичной массы, что в восемь раз превышает уровень кон-
троля; получено одномоментное повышение накопления таких металлов как железо, медь, 
цинк. Содержание железа в яйцах кур опытной группы  2,5 раза, цинка на 36%, меди на 
29% превышает их уровень в контроле. Установлено, что при повышении содержания по-
лезных микроэлементов в яйцах снижается содержание токсичных элементов. 

 
ВЛИЯНИЕ РЕЖИМА МАРИНОВАНИЯ НА ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЕ И 

РЕОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА РЫБНОГО ПОЛУФАБРИКАТА 
 
 

Косенко О.В., к.т.н., доц.,  Раздорожная Е.Е., студ., Алексеенко С.Ю., студ.,  
Телевко Н.К., студ. 

ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет» 
Исследовано влияние режима маринования на органолептические и реологические 

свойства рыбного полуфабриката.   
 
Ключевые слова: рыбные пресервы, органолептические свойства мышечной ткани 

рыб, влагоудерживающая способность, режим маринования филе белого толстолобика. 
 
The influence of pickling parameters to organoleptic and rheological properties of fish 

semi-finished product has been studied. 
 
Key words: fish preserves, organoleptic properties of fish muscle tissue, water-retaining 

capacity, parameters of pickling of white silver carp. 
 
При производстве пресервов из разделанной рыбы в соусах и заливках,  необходи-

мым условием является получение достаточно плотной и эластичной консистенции рыб-
ного полуфабриката, позволяющей сохранить форму порционных кусочков при нарезке и 
дальнейших операциях, связанных с производством и хранением готового продута. 

С целью увеличения активности мышечных пептид – гидролаз белого толстолобика 
и формирования достаточных прочностных свойств рыбного полуфабриката филе белого 
толстолобика обрабатывали уксусно-солевым раствором и изучали влияние режима мари-
нования на органолептические и структурно – механические (предельное напряжение 
сдвига и эластичность) свойства мышечной ткани рыбы, а также ее влагоудерживающую 
способность [1,2,3,4]. 
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Маринование филе белого толстолобика осуществляли в уксусно-солевом растворе 
плотностью 1,12г/см³ и температурой 17˚C с концентрацией уксусной кислоты 1,0%, 1,5% 
и 2,0% через каждые 30 минут в течение 2,5 часов. 

Результаты динамики влагоудерживающей способности (ВУС) мышечной ткани по-
луфабриката белого  толстолобика при мариновании представлены на рис. 1. 

Как видно из рис. 1, в образцах рыбы, обработанной раствором с концентрацией ук-
сусной кислоты 1,5 и 2%, ВУС мышечной ткани толстолобика имеет тенденцию  к увели-
чению, достигая оптимального значения, а затем начинает незначительно снижаться. 

Для полуфабриката, маринованного в 1,0% уксусно-солевом растворе, характерно 
плавное увеличение ВУС в течение всего периода маринования. Достижение оптимально-
го значения ВУС в этом случае в течение 2,5 часов обработки не наблюдалось, вероятно, в 
связи со слабой концентрацией уксусной кислоты, в результате чего значительно увели-
чивается время маринования, а, следовательно, и всего технологического процесса приго-
товления пресервов. 

Следует отметить, что наиболее значительные изменения показателя ВУС произош-
ли в начальный период маринования для всех опытных образцов. Так, в течение 30 минут 
ВУС увеличилась на 10,7%; 16,1% и 19,3% для рыбного филе, маринованного в растворе с 
концентрацией уксусной кислоты 1,0%; 1,5%;2,0% соответственно. В ходе дальнейшего 
маринования снижается интенсивность увеличения ВУС. Так, в течение следующих 30 
минут ВУС изменилась на 6,6%; 9,1% и 8,3% для тех же образцов; и для образца, обрабо-
танного 2,0% раствором кислоты, влагоудерживающая способность мышечной ткани дос-
тигла наивысшего значения, составив 33,8%. . При 1,5 часах маринования наибольшее 
значение показателя ВУС отмечено для филе, обработанного 1,5% раствором уксусной 
кислоты (34,5%); а для образца, обработанного 2,0% раствором кислоты, характерно не-
значительное снижение ВУС на 0,6% 

 

 
                     

Ряд 1 – Концентрация уксусной кислоты 1% 
  Ряд 2 – концентрация уксусной кислоты 1,5% 
Ряд 3 – Концентрация уксусной кислоты 2% 

 
Рисунок 1- Влияние концентрации уксусной кислоты на влагоудерживающую спо-

собность мышечной ткани толстолобика 
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 По мере дальнейшего увеличения времени маринования до 2,5 часов значения ВУС 

уменьшаются в общей сложности на 3,4% и 2,1% для рыбного полуфабриката, марино-
ванного в растворе с концентрацией 2,0% и 1,5% соответственно. 

Органолептическая оценка качества образцов рыбного полуфабриката показала, что 
у образца, маринованного в растворе с 2% концентрацией уксусной кислоты в течение 1,0 
часа, появился белый налет, связанный, по – видимому, с денатурацией белка на поверх-
ности филе, и ярко – выраженный  резкий вкус и запах кислоты. Лучшими образцами, яв-
ляются образцы, маринованные в растворе с 1,5% концентрацией кислоты в течение 1,5 
часов. В этом случае мясо рыбы приобрело слабо – кислый вкус, соответствующий мари-
нованному продукту; цвет рыбы незначительно изменился на более светлый. Образцы ры-
бы, маринованные в растворе с 1,0% концентрацией кислоты незначительно отличались 
по органолептическим показателям от образцов, маринованных при концентрации 1,5%. 

Таким образом, наиболее высокие органолептические свойства и значение показате-
ля ВУС, для которых характерна сочная и нежная консистенция мышечной ткани рыбы, 
соответствует образцу толстолобика, маринованному в растворе с 1,5% концентрацией 
кислоты в течение 1,5 часов. 

Результаты изменения реологических показателей ткани рыбы при мариновании 
представлены на рис. 2, 3. 

Как видно из рисунков, показатели предельного напряжения сдвига и эластичности 
возрастают по мере увеличения времени маринования. Причем наибольшее значение этих 
показателей происходит в начальный период маринования, что, хорошо коррелирует с ди-
намикой влагоудерживающей способности мышечной ткани толстолобика. 

Предельное напряжение сдвига филе рыбы, маринованной в растворе с 2,0% концен-
трацией уксусной кислоты выше, чем в других образцах; и темп изменения показателя 
прочности наиболее значителен в первоначальный период маринования. Так, в течение 1,0 
часа значение показателя ПНС в этих образцах увеличилось в 3 раза. При дальнейшем ма-
риновании показатель прочности практически не изменяется и достигает после 2,5 часов 
маринования 1,0 кПа. 

Значение показателя ПНС мышечной ткани рыбы при использовании для маринова-
ния 1,5% концентрации кислоты занимают промежуточное положение и возрастают наи-
более интенсивно в течение 1,5 часов (в 2,5 раза). При  дальнейшей обработки продукта 
ПНС изменяется незначительно (на 11,8%). 
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Ряд 1 – Концентрация уксусной кислоты 1% 
   Ряд 2 – Концентрация уксусной кислоты 1,5% 
Ряд 3 – Концентрация уксусной кислоты 2% 

 
Рисунок 2 - Динамика предельного напряжения сдвига мышечной ткани толстолоби-

ка при мариновании 
 
Предельное напряжение сдвига образца, обработанного солевым раствором с 1,0% 

концентрацией кислоты, увеличилось за все время маринования только в 2,0 раза и соста-
вило 0,57 кПа. При использовании такой концентрации кислоты происходит медленное ее 
проникновение в продукт, и процесс повышения прочностных свойств мышечной ткани 
носит вялотекущий характер.  

Результаты измерения эластичности (рис. 3) свидетельствует о том, что оптималь-
ных упруго – эластичных свойств мышечная ткань рыбы достигает через 1,5 часа при ма-
риновании в растворе с концентрацией кислоты 1,5 и 2,0% (43 и 47% соответственно). За-
тем показатель эластичности практически не возрастает и даже несколько снижается. 
Увеличение упруго – эластичных свойств образцов рыбы, маринованной в растворе с кон-
центрацией кислоты 1,0%, протекает значительно медленнее. Значения показателя эла-
стичности изменяются от 30% до 39% и не достигают своего оптимального значения даже 
через 2,5 часа маринования. 

Таким образом, упруго – эластичные свойства маринованного полуфабриката из 
толстолобика выше при использовании для маринования 1,5 и 2,0% концентрации кисло-
ты. При использовании 2,0% концентрации кислоты консистенция рыбы более плотная и 
упруго – эластичная. Однако органолептическая оценка качества полуфабриката рыбы 
при таком регламенте маринования значительно хуже из-за появления на поверхности бе-
лого налета и ярко – выраженного резкого вкуса и запаха кислоты. 

Анализируя результаты реологических исследований, можно сделать вывод, что 
увеличение ПНС и Э в начальный период маринования (1,0 – 1,5 часа) связано, по – види-
мому, со снижением количества отжимаемой влаги при воздействии на ткань рыбы рас-
твором кислоты. При этом повышаются прочностные характеристики мышечной ткани 
рыбного полуфабриката. 
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Ряд 1 – Концентрация уксусной кислоты 1% 
   Ряд 2 – Концентрация уксусной кислоты 1,5% 
Ряд 3 – Концентрация уксусной кислоты 2%  

 
 Рисунок 3 - Динамика эластичности мышечной ткани толстолобика при маринова-

нии  
 
Таким образом, исследование динамики влагоудерживающей способности, органо-

лептических и реологических показателей мышечной ткани толстолобика при маринова-
нии свидетельствует о том, что наиболее приемлемой концентрацией кислоты, исполь-
зуемой для маринования филе толстолобика, следует считать 1,5%; а время маринования – 
1,5 часа. При таком режиме обработки мышечная ткань приобретает прочностные харак-
теристики, достаточные для осуществления операций по нарезке рыбного полуфабриката 
на филе-ломтики, его порционированию и хранению, в то же время, сохраняя вследствие 
высоких значений ВУС сочность и нежность, необходимые для получения продукта с вы-
сокими вкусовыми достоинствами. 

Органолептическая оценка качества полуфабриката, маринованного при 1,5% кон-
центрации кислоты показала, что уксусная кислота оказывает специфическое влияние на 
цвет и вкусовые свойства мяса рыбы: оно незначительно светлеет, приобретает кислова-
тый вкус, исчезает запах сырости, т.е. мясо толстолобика превращается в продукт с новы-
ми вкусовыми достоинствами. 

Массовая доля поваренной соли в маринованном полуфабрикате составила 3,2-3,4%; 
кислотность мяса рыбы (в пересчете на уксусную кислоту) – 0,6-0,7%. Полученные ре-
зультаты не превышают нормируемых значений этих показателей по ГОСТ 11771-93 [5]. 
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ИССЛЕДОВАНИЕ ТЕНДЕРИЗАЦИИ МЫШЕЧНОЙ ТКАНИ БЕЛОГО 

ТОЛСТОЛОБИКА 
 
 

Белоусова С.В., к.т.н., Алексеенко С.Ю., студ., Дорошенко В.И., студ.,  
Телевко Н.К., студ., Важенин Е.И., студ. 

ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет» 
Исследована тендеризация мышечной ткани белого толстолобика. Установлена кор-

реляция динамики показателя ПНС мышечной ткани рыбы при хранении с органолепти-
ческой оценкой качества опытных образцов.    

 
Ключевые слова: тендеризация мышечной ткани, созревание соленой рыбы, пре-

дельное напряжение сдвига, эластичность, органолептическая оценка. 
     
The tenderizing of silver carp muscle tissue has been studied. The correlation between 

MES parameter dynamics at storage and organoleptic estimation of model examples has been 
determined.  

 
Key words: tenderizing of muscle tissue, maturating of salted fish, maximum effort of 

shift, elasticity, organoleptic estimation.  
 
Процесс созревания соленой рыбы характеризуется не только образованием специ-

фических вкуса и аромата, но и изменением консистенции – определенным размягчением 
мышечной ткани (тендеризацией). Тендеризация мышечной ткани рыбы является преоб-
ладающим качественным фактором и наиболее важной сенсорной характеристикой про-
цесса созревания [1]. 

Для определения степени тендеризации мышечной ткани белого толстолобика при 
созревании пресервов  исследовали изменение показателей предельного напряжения сдви-
га и эластичности филе – ломтиков [2,3,4]. 

Результаты исследований представлены на рис. 1,2. 
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                                             Ряд 1 – Пресервы «Станичные» 
                                             Ряд 2 -  Пресервы «Нежные» 

  Ряд 3 – Пресервы «Классические» 
Ряд 4 – Пресервы «Диетические» 

 
Рисунок 1 - Динамика предельного напряжения сдвига мышечной ткани толстолоби-

ка при хранении пресервов 
 
Как следует из рис. 1, 2 при созревании и хранении происходит снижение реологи-

ческих показателей мышечной ткани белого толстолобика во всех опытных образцах пре-
сервов. 

Наибольшее снижение значений показателя предельного напряжения сдвига было 
отмечено для пресервов в соусах (рис. 1).  

Органолептическая оценка качества нового ассортимента пресервов подтвердила ре-
зультаты реологических исследований. Пресервы в соусах отличались более нежной и 
мягкой консистенцией.  

Следует отметить, что темп снижения показателя предельного напряжения сдвига в 
течение всего времени хранения неодинаков. Более значительное снижение этого показа-
теля наблюдается после 1,5 месяца хранения пресервов. 

Установлено, что динамика показателя ПНС мышечной ткани рыбы при хранении 
пресервов хорошо коррелирует с органолептической оценкой качества опытных образцов. 
Значительная тендеризация филе – ломтиков после 1,5 месяцев хранения исследуемых 
пресервов, очевидно, способствовала снижению органолептических показателей их каче-
ства. Балльная оценка снизилась за этот период в среднем на 18,7% (с 19,2 до 15,6). При 
разъединении  отдельных филе – ломтиков они теряли свою форму и распадались. 

Анализируя изменение показателя эластичности мышечной ткани рыбы при созре-
вании и хранении пресервов (рис. 2), было отмечено, что наибольшими упруго – эластич-
ными свойствами обладает мышечная ткань белого толстолобика в пресервах с заливками. 
Менее упругой консистенцией обладали филе – ломтики в пресервах в соусах. 

 



137 
 

0

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50

0 0,5 1 1,5 2

Продолжительность хранения,t, мес

Э
л

а
ст

и
ч

н
о

ст
ь

, 
%

Ряд 1

Ряд 2

Ряд 3

ряд 4 

 
 
Ряд 1 – Пресервы «Станичные», Ряд 2 – Пресервы «Нежные», Ряд 3 – Пресервы 

«Классические», Ряд 4 – Пресервы «Диетические» 
 

 Рисунок 2 -  Динамика эластичности мышечной ткани толстолобика при хранении 
пресервов 

  
На фоне общего снижения значений эластичности для всех опытных образцов пре-

сервов темп изменения этого показателя неодинаков в течение всего времени хранения. В 
пресервах в соусах эластичность снижалась через каждые 0,5 месяцев хранения в среднем 
на 6,4; 11,0; 12,6; 21,3; в пресервах в заливках – на 5,7; 6,5; 7,7; 13,8. Как видно, с увеличе-
нием времени хранения пресервов возрастает темп снижения упруго – эластичных свойств 
ткани рыбы для всех образцов пресервов, достигая после 1,5 месяцев хранения макси-
мального снижения значений. 

 Таким образом, по изменению структурно – механических свойств тканей рыбы 
можно сделать вывод о том, что в процессе хранения пресервов в соусах и заливках на-
блюдается снижение прочностных и упруго – эластичных свойств мышечной ткани бело-
го толстолобика, что свидетельствует о происходящем процессе тендеризации филе – 
ломтиков. 

Органолептическая оценка качества опытных образцов пресервов подтверждает ре-
зультаты реологических исследований. Значительное размягчение филе – ломтиков после 
1,5 месяцев хранения пресервов свидетельствует о снижении их качества и определяет га-
рантийные сроки хранения. 
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ПЕРСПЕКТИВЫ И ОСОБЕННОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ КОНИНЫ ДЛЯ 
ПРОИЗВОДСТВА МЯСОПРОДУКТОВ 

 
 

Довгий И.А., студ. 
ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет» 

Описаны особенности производства и потребления мяса конины. Приведен сравни-
тельный химический состав мяса конины, баранины, говядины и свинины. 

 
Ключевые слова:  конина, химический состав мяса, аминокислоты. 

 
The peculiarities of horse meat production and consumption have been described. The 

comparative chemical content of horse meat, mutton, beef and pork has been represented. 
 
Key words: horse meat, meat chemical content, amino acids. 
 
В современной мясоперерабатывающей промышленности активно идет расширение 

и обновление ассортимента, а вместе с ним поиск дополнительных источников сырья. К 
нетрадиционным видам мяса относятся и конина. Однако, она успешно используются в 
отдельных регионах РФ, а также для расширения ассортимента мясных изделий традици-
онных ассортиментных групп.  

Сельскохозяйственное значение конины очень сильно зависит от местных природно-
географических условий. Основным является пастбищное разведение, что требует значи-
тельных угодий. Допускается короткое (максимум 15-30 дней) стойловое содержание для 
откорма. Более длительное содержание в неволе сказывается самым негативным образом 
на вкусовых качествах мяса, его консистенции и нигде не практикуется. В РФ коневодство 
наиболее распространено в республиках Башкортостан, Татарстан, Хакассии, Алтай и Ал-
тайском крае. Рост производства конины за последние годы значительно увеличился. По 
состоянию на начало 2008 г. в стране насчитывалось около 1289,6 тыс. лошадей. Мясопе-
рерабатывающие предприятия этих регионов используют конину для выработки копчено-
стей и ряда колбасных изделий, при производстве полуфабрикатов, в качестве дополни-
тельного источника мясного сырья.  

Обычно потребляется мясо молодых лошадей 2-3 летнего возраста. Конина отлича-
ется специфическим вкусом и ароматом. Конина является наиболее « сахаристым » видом 
мяса. Высокое содержание углеводов во многом определяет ее вкусовые достоинства и 
обусловливает особенности послеубойных изменений в мясе. Для выработки мясопродук-
тов используют охлажденное или размороженное мясо конины и жеребятины. Конину 
(ГОСТ  27095 – «Мясо. Конина и  жеребятина в полутушах и четвертинах») в зависимости 
от возрастаживотных подразделяют на конину от взрослых лошадей (кобылы, мерины , 
жеребцы)  в возрасте   от  3  лет   и  старше ,  мясо   молодняка   в   возрасте   от  1  года   
до  3  лет   и  жеребятину  –  от   жеребят   в   возрасте   до  1  года ,  живой   массой  не   
менее  120  кг. По   качеству   конину   подразделяют   на  2  категории  – первую   и   вто-
рую,  вся   жеребятина   относится   к   первой  категории.  Туши   лошадей  1  категории   
имеют   выраженную  мускулатуру     без   значительных   жировых   отложений, остистые   
отростки   позвонков   в   области   холки   могут  выступать   у   туш   всех   категорий. Ко 
второй категории   относят   туши   лошадей   с  удовлетворительно развитой мускулату-
рой ,  кости   скелета  незначительно   выступают . Конину вырабатывают в виде полутуш   
или  четвертин,  жеребятину  –  в   виде   полутуш. Конина темно - красного   цвета   с   
синеватым  оттенком,  жеребятина бледно-розового   или   красноватого  цвета. Зерни-
стость у конины, полученной от нерабочих  лошадей, мельче и нежнее, чем у говядины.  
Консистенция  конины   от   рабочих   лошадей   грубозернистая. Мраморность у конского 
мяса отсутствует.  Запах парной конины от  взрослых животных специфический. Вареное 
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мясо жеребят, молодняка и взрослых нерабочих кобыл – ароматное. 
Пищевая и биологическая ценность конины характеризуется высокими показателя-

ми. Этот вид мясного сырья имеет весь набор аминокислот, а также достаточное количе-
ство незаменимых аминокислот в благоприятном соотношении для удовлетворения фи-
зиологически обоснованных потребностей организма человека в этих эссенциальных фак-
торах питания. 

Конское мясо содержит значительное количество белков при пониженном количест-
ве внутримышечного жира, высокая биологическая ценность конского мяса обусловлена 
также наличием значительного количества макро- и микроэлементов (таблица 1). 

Т а б л и ц а 1 - Сравнительный химический состав мяса убойных животных.  
Показатель Вид мяса 

Баранина конина говядина свинина 

Химический состав, %     

Вода 69,3 73,9 71,7 78,0 

Белок 20,8 20,9 20,2 19,7 

Жир 9,0 4,1 7,0 1,2 

Зола 0,9 1,1 1,0 1,1 

Минеральные вещества,  мг     

Кальций 11,2 13,0 10,2 8,0 

Калий 275 375 316 248 

Магний 20 23 21 21 

Натрий 75 50 60 52 

Фосфор 175 162 198 165 

Железо 2,8 3,5 3,4 2,1 

Йод 8,1 7,8 7,2 6,6 

Фтор 220,1 878,4 83,9 69,3 

Медь 177,2 198,2 182,1 96,2 

Витамины, мг     

В1 0,08 0,07 0,06 0,06 

В2 0,15 0,10 0,14 0,14 

РР 2,9 3,0 2,7 2,4 

С 0,01 следы следы следы 

Энергетическая ценность, ккал 203 165 187 355 

 
Конский жир по содержанию незаменимых жирных кислот превосходит жиры дру-

гих сельскохозяйственных животных. Так, массовая доля линоленовой кислоты достигает 
по отношению к общей сумме жирных кислот 22%, в то время как в говяжьем жире этот 
показатель не превышает 5%. Кроме того, в конском жире мало холестерина (13-32 мг%), 
что является одним из факторов антисклеротического действия, тогда как содержание хо-
лестерина в говяжьем и свином жирах составляет 75 и 125 мг%. Конский жир обладает 
повышенной усвояемостью, которая достигает 97%, в то время как аналогичный показа-
тель для говяжьего, бараньего и свиного жиров не превышает 90%. Учитывая химический 
состав конины, можно отметить, что она является ценным сырьем для производства про-
дуктов профилактического, диетического и, конечно, повседневного питания.  
При производстве мясопродуктов из конины, производитель сталкивается с такими про-
блемами, как жесткость мяса и медленное его созревание. Это обусловлено повышенным 
содержанием соединительной ткани (выше   на  30 % чем в говядине) в мясе и спецификой 
его автолитических превращений по сравнению с переработкой мяса традиционных сель-
скохозяйственных животных (содержание    гликогена   достигает  3 % - активная   ки-
слотность   достигает   минимального   значения   через  48  –  72  ч     вместо  24  ч   в   го-
вядине). Для повышения нежности, улучшения аромата, вкусовых характеристик готового 
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продукта, применяют следующие способы его дополнительной технологической обработ-
ки: механические, химические и на основе методов биотехнологии. Последние представ-
ляют наибольший интерес и подразделяются на две группы: с применением ферменных 
препаратов и живых культур микроорганизмов. 
Сравнительные данные о наличии и количестве незаменимых аминокислот в мясе убой-
ных животных приведены в таблице 2. 
 

Т а б л и ц а 2 - Содержание   незаменимых   аминокислот   в   мясе 
Аминокислоты Шкала   Ф А О / В ОЗ Говядина Конина Свинина 

Содержа 
ние   
аминоки 
слоты ,  
%  к   
сухому   
белк 

Хи-
мичес 
кий   
скор 

Содержа 
ние 
аминоки 
слоты , 
%  к 
сухому 
белк 

Хи-
мичес 
кий   
скор 

Содержа 
ние 
аминоки 
слоты , 
%  к 
сухому 
белк 

Хими-
чес 
кий   
скор 

Содержа 
ние 
аминоки 
слоты , 
%  к 
сухому 
белк 

Хими-
чес 
кий   
скор 

Изолейцин 4,0 100 4,2 105 4,9 123 6,2 150 

Лейцин 7,0 100 8,0 114 7,5 107 8,5 121 

Лизин 5,5 100 8,5 155 8,7 158 8,5 154 

Метионин   
+ цистин   

3,5 100 3,8 109 3,7 106 3,8 109 

Фенилаланин 
+ тирозин 

6,0 100 7,8 130 7,7 128 7,8 130 

Треонин 4,0 100 4,3 108 4,6 115 4,8 120 

Триптофан 4,0 100 1,1 110 1,3 130 1,6 160 

Валин 5,0 100 5,6 112 5,8 116 5,4 108 

 
Целенаправленное применение ферментов для обработки соединительной ткани яв-

ляется перспективным направлением, позволяющим создавать безотходные и экологиче-
ски безопасные технологии. Применение ферментов для обработки мяса основано на фер-
ментативном гидролизе белков, изменении структурных элементов мяса, улучшении био-
химических и физико-химических показателей его качества. Ферментные препараты вы-
зывают глубокий и быстрый гидролиз биополимеров мяса, что также позволяет интенси-
фицировать технологический процесс. Технологический эффект от применения фермент-
ных препаратов проявляется в повышении нежности, сочности, выхода и улучшении ор-
ганолептических характеристик за счет целенаправленного воздействия ферментных ком-
плексов на компоненты мышечной ткани. Не менее актуальны исследования в области об-
работки вторичного коллагенсодержащего и основного мясного сырья повышенной жест-
кости специфическими консорциумами микроорганизмов для снижения механической 
прочности и обеспечения большей доступности действию пищеварительных ферментов 
белков, обладающих в нативном состоянии упроченной структурой, однако в реализации 
этого направления существуют определенные трудности, связанные с подбором видового 
и количественного состава консорциумов микроорганизмов. Доказано, что смеси культур 
молочнокислых бактерий более активно продуцируют молочную кислоту, летучие жир-
ные кислоты, диацетил, чем каждый штамм в отдельности. Учеными кафедры технологии 
мяса и мясных продуктов Воронежской государственной технологической академии 
(BГTA) и Башкирского государственного аграрного университета  (Л.В. Антипова, Л.А. 
Зубаирова, А.Я. Ризатов) исследовано влияние ферментативной обработки на гистострук-
туру и свойства конины, осуществлен подбор комплексов молочнокислых бактерий для 
обработки мясного сырья с высокой долей белков упроченной структуры. Доказано, что 
комплекс бактериальных препаратов интенсифицирует процесс созревания, уменьшает 
продолжительность выдержки в посоле, в связи с чем экономически целесообразно для 
широкого использования в производстве. Все это делает конину привлекательным сырьем 
для производства мясопродуктов, однако, нуждающимся в дополнительной обработке. 
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ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНЫЙ КОМПЛЕКС ПО ПЕРЕРАБОТКЕ МЯСНОГО И 

РЫБНОГО СЫРЬЯ 
 

Коробицын В.С. к.т.н., доцент, аспиранты Касьянов Д.Г., Ковтун Т.В., 
 Рохмань С.В. 

ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет» 
Дана характеристика отдельных видов оборудования, входящего в эксперименталь-

ный комплекс по переработке мясного и рыбного сырья. 
 
Ключевые слова: экспериментальный комплекс, пароконвектомат, льдогенератор, 

куттер, шприц, инъектор, клипсатор, автоклав. 
 
The characteristics of experimental complex equipment for processing of meat and fish 

raw material has been represented. 
 
Key words: experimental complex, combi  oven, ice generator, cutter, injector, clipser, au-

toclave.  
 
На кафедре технологии мясных и рыбных продуктов КубГТУ принят в эксплуата-

цию учебно-экспериментальный комплекс по выпуску колбас и консервов из мясного и 
рыбного сырья. В состав комплекса входит оборудование известных зарубежных фирм.  

Установка Пароконвектомат модели FХ101Е1, производитель –итальянская 
фирма Angelo Ро. Пароконвектомат обеспечивает конвекционный режим обработки 
сырья в температурном диапазоне от +30 до +300 оС. В аппарате предусмотрен парокон-
векционный режим обработки с температурным диапазоном от +30 до +250 оС с контро-
лем уровня влажности от 0 до 90% и использованием пара с температурой от +30 до 
+125 оС. Функции приготовления - автоматический разогрев и охлаждение сырья, 
удержание продукта в разогретом состоянии, разогрев, банкетинг (финишинг), копче-
ние, пастеризация; автоматический контроль уровня влажности воздуха в режиме паро-
конвекции. Имеется система полуавтоматической мойки; накопитель информации с 
возможностью вывода данных на принтер; загрузка-выгрузка данных через интерфейс 
115В с помощью ЯазЬ 115В. Предусмотрено 2 скорости вращения вентилятора, включая 
псевдостатический режим нагрева; возможность ручного впрыска пара. В состав уста-
новки входит дефлектор-рассекатель, отделяющий зону нагревательных элементов и 
генерации пара от рабочей камеры. Аппарат поворачивается без использования инстру-
ментов, обеспечивая полный доступ ко всем частям камеры для удобной очистки и об-
служивания; двери с промежуточными фиксированными положениями открывания 90 и 
130 градусов. Габаритные размеры: 920х874х975 мм. Потребляемая мощность 17,3 кВт. 

Льдогенератор модель МР 26 АЗАУЗ (МР 22 АЗ/З) производства итальянской 
фирмы ЗСОТЗМАК. Предназначен для производства снега и ледяной шуги, необхо-
димых для процесса куттерования фарша. Энергопотребление 0,5 кВт, электропитание: 
230/50/1. Характеристики льда: влажность 25%, температура 0 - -0,5°С. Габаритные раз-
меры:560х530х530 мм. Производительность в сутки: 120 кг. Вес 49 кг 

Куттер вакуумный модель К.8 производства французской фирмы КОВОТ 
СОЦРЕ. Имеет механизм для тонкого измельчения фарша, 2 скорости вращения ножа - 
1500 и 3000 об/мин., обеспечение вакуума, режим пульсации, асинхронный двигатель, ме-
таллический блок двигателя, прозрачная герметичная крышка, емкость из нержавеющей 
стали вместимостью 8 литров. Предусмотрена электромеханическая система защиты и 
тормоз двигателя. Напряжение питающей сети: 380 В. Потребляемая мощность: 2,2 кВт. 
Габаритные размеры: 540x300x520 мм. 
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Шприц модель КТ-МК 15, производства финской фирмы КТ. Предназначен для 
формования колбасных изделий из фарша. Имеет 3 насадки, систему возврата поршня 
действующую при помощи автоматической декомпрессии. Скорость и давление регу-
лируются в зависимости от вязкости пищевых сред. Плавная форма выходного сопла, 
обеспечивающая сохранение естественного цвета мясной массы. Быстродействующее 
устройство закрытия крышки, не требующее завинчивания и отвинчивания рукояток. 
Полная водонепроницаемость. Коленчатый рычаг поршня, обеспечивающий легкий 
доступ в наполнитель. Опорные ножки корпуса изготовлены из изоляционного мате-
риала. Поршень мясной массы легко вынимается для очистки. Вес: 100кг. Емкость: 15 л. 
Габаритные размеры: 468x518x1105 мм 

Инъектор ручной посолочный марки 1+3 иглы ПМ-ФМШ-05 (ПМ-ФИ-05), произ-
водства российской фирмы ММ ПРИС. Инъектор снабжен регулятором давления и 
манометром для контроля и регулировки давление инжекции рассола. При этом пропу-
скной клапан обеспечивает сброс давления в камере нагнетания при прекращении инжек-
тирования. Наличие двух инжектирующих шприцов и возможности менять иглы на 
них для быстрого и эффективного осуществления, посола кускового мяса различных раз-
меров. 

Рабочее давление инжектирования 1,5-3 кг/см3. Напряжение 220 В, частота питаю-
щей сети 50 Гц. Габаритные размеры (мм): 460x350x340. Масса: 30 кг 

Универсальный клипсатор односкрепочный модели КН-4С производства бело-
русской фирмы КОМПО. Работает на готовых скрепках с пневматическим приводом 
пережима оболочки. Можно использовать для запечатывания тушек птицы в пакеты, 
подготовки мерных оболочек, клипсования кольцевых колбас в натуральную оболочку. 
Калибр оболочки, мм 40-80, давление воздуха в рабочей сети, 0,5 МПа, расход сжатого 
воздуха, л/цикл, 0,8, время цикла клипсования-1,5 сек, ручной привод пережима оболочки, 
неподвижный нож для обрезания конца батона, габаритные размеры, мм: длина, ши-
рина, высота 440 х 230 х 920, масса 10,4 кг. 

Вертикальный автоклав – стерилизатор модель ВОМ-500, производство швейцар-
ской фирмы ОСЫ РНАКМА АРР АДАТЕ. Объем 50 л. Размеры камеры: 350х620 мм. 
Масса 72 кг.  Электропитание; 220 В, 50 Гц Потребляемая мощность: 3,5 кВт Размеры по-
лезного объема: 450x450x1 180 мм. Номинальное рабочее  давление   в  камере, МПа: 0,21 
Давление срабатывания предохранительного клапана, МПа: 0,23 Максимальная темпера-
тура: 135 °С. Максимальное давление: 0,22 Диапазон рабочих температур: 1 10-13 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ЖИРОВЫХ ОТХОДОВ РЫБОПЕРЕРАБОТКИ ДЛЯ 
ПОЛУЧЕНИЯ СМЕСЕВОГО ДИЗЕЛЬНОГО ТОПЛИВА 

Каклюгин Ю.В. 
ФГБОУ ВПО «Дальневосточный рыбохозяйственный университет» 

В статье проанализирован химический состав отходов от пререработки рыбы раз-
личных пород для, использования в составе смесевого дизельного топлива.  

 
Ключевые слова: рыбий жир, гидролиз белков, ферменты растительного происхож-

дения, кислотный гидролизат, дизельное топливо.  
 

Проанализированы сведения о переработке и использовании в технических направ-
лениях жировых отходов рыбоперерабатывающих производств. Отмечены разработки ря-
да исследователей в этой области: Мукатовой М.Д., Петрова Б.Ф., Рябченко Н.С., Хосид 
Е.В., Шифрина С.М., в которых авторы предлагают рационально использовать такие вто-
ричные ресурсы и получать из указанных отходов поверхностно-активные и пленкообра-
зующие вещества. 
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Одним из перспективных направлений утилизации жировых отходов отмечена 
возможность получения на их основе биотоплива. При производстве рыбного жира на 
стадии рафинации технических полуфабрикатов образуются значительные объемы жид-
ких отходов, которые сбрасывают в объединенный сток жиропроизводства, что приводит 
к потере значительного количества ценных компонентов, которые можно использовать 
для получения смазочных буровых растворов или топлива. 

Необходима разработка новых экологически безопасных и экономически выгодных 
технологий утилизации таких отходов. Одним из возможных направлений утилизации 
жировых отходов является использование их в качестве компонентов смесевого дизельно-
го топлива. По оценкам экспертов, это топливо при сгорании выделяет на 84% меньше 
парниковых газов, по сравнению с обычным ископаемым топливом на протяжении всего 
жизненного цикла. Кроме того, значительно снижается объем выбросов выхлопных газов 
и различных мелких частиц.  
Устройство для получения смесевого дизельного топлива содержит корпус с патрубками 
для подачи и отвода топлива, выполненный в виде герметичного канала из нескольких 
прямолинейных участков, последовательно соединенных гибами с установленными внут-
ри каждого прямолинейного участка телами кавитации. На гибах установлены дополни-
тельно формирователи вихря, выполненные в виде цилиндрических полостей с кониче-
ским основанием, ось которых перпендикулярна оси канала, а оси прямолинейных участ-
ков расположены друг к другу под углом 121-200°. Устройство для получения смесевого 
дизельного топлива содержит корпус с патрубками для подачи и отвода топлива с герме-
тичным каналом из нескольких соединенных прямолинейных участков с установленными 
внутри каждого прямолинейного участка телами кавитации. Корпус содержит несколько 
герметичных каналов, каждый из которых состоит из нескольких прямолинейных участ-
ков, соединенных переходами, входы и выходы соседних участков соединены между со-
бой, при этом каждый участок содержит несколько тел кавитации, оси которых перпенди-
кулярны оси канала, а на переходах установлены формирователи вихря, выполненные в 
виде цилиндрических полостей с коническими основаниями, ось которых перпендикуляр-
на оси канала. 
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ОСОБЕННОСТИ ВЫБОРА ФЕРМЕНТНЫХ ПРЕПАРАТОВ ДЛЯ 

ГИДРОЛИЗА ЖИВОТНОГО БЕЛКА 
 

Белоусова С.В., к.т.н., Дорошенко В.И., студ., Раздорожная Е.Е., студ., 
Телевко Н.К., студ. 

ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет» 
В статье проанализированы ферментные препараты растительного и животного про-

исхождения, используемы для гидролиза животного сырья.  
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Ключевые слова: ферментные препараты, гидролиз белков, ферменты растительного 

происхождения, кислотный гидролизат, живые клетки, малоценные виды рыб.  
 
In article fermental preparations of a vegetative and animal origin are analysed, used for hydroly-

sis of animal raw materials.  
 
Keywords: fermental preparations, hydrolysis of proteins, phytogenesis enzymes, an acid 

hydrolysate, live cages, invaluable kinds of fishes. 
 
Известно, что ферменты - самый крупный и наиболее высокоспециализированный класс 

белковых молекул. В живых организмах ферменты катализируют тысячи химических реакций, 
из которых слагается клеточный обмен. 

В мышечной ткани животных, в том числе и рыб, обнаружено более 50 ферментов, 
катализирующих реакции превращений входящих в ее состав азотистых веществ, липидов 
и углеводов. Большое количество разнообразных ферментов находится во внутренних ор-
ганах - печени, поджелудочной железе, желудке, кишечнике, почках. 

Анализ информационных источников свидетельствует о том, что для увеличения ре-
сурсов полноценного пищевого белка большие перспективы имеет ферментативная обра-
ботка низкосортного рыбного и мясного сырья. При производстве полуфабрикатов из сы-
рья с высоким содержанием соединительной ткани предпочтение следует отдавать фер-
ментным препаратам, обладающим коллагеназной активностью. 

Практическое значение имеет изучение влияния внешних технологических факторов 
(рН среды, температура, присутствие активаторов и ингибиторов) на протеолитическую 
активность ферментных препаратов. 

У большинства ферментов, предназначенных для обработки животного сырья, мак-
симум протеолитической активности приходится на 50°С, а папаин проявляет наиболь-
шую активность при 60-70°С. Максимальная активность у трипсина проявляется при рН 
6,0, у химотрипсина при рН 7-9, у пепсина 2,0. 

При необходимости увеличить степень конверсии белка до 15-50% следует отдавать 
предпочтение панкреатину или комплексу протеиназ, содержащих экзопептиназы- прона-
зу, протеиназу С. 

В мясной и рыбной промышленности весьма перспективны технологии переработки 
коллагена- основного белка соединительной ткани. По данным И.А. Глотовой коллаген мож-
но гидролизовать в различной степени, при этом гидролизаты обладают неодинаковыми фи-
зическими и физиологическими свойствами. Термический гидролизат коллагена содержит 4-
8% аминного азота от общего, а кислотный гидролизат- 40-70% аминного азота. 

Все живые клетки образуют ферменты, поэтому их можно получать из тканей растений, 
животных и микроорганизмов. В настоящее время в промышленном масштабе выпускают в 
основном ферменты растительного и животного происхождения, но в силу технологических и 
экономических причин все большее значение приобретают микробные ферменты. 

Некоторые ферменты животного происхождения являются побочным продуктом мяс-
ной промышленности, источник их получения ограничен (стенки желудка телят, свиней, кур), 
т. к. содержащие ферменты животные ткани находят самое разнообразное применение. 

Для получения же микробных ферментов не существует никаких ограничений - про-
изводственные мощности здесь могут быть расширены до необходимого предела и, кроме 
того, из клеток микроорганизмов методами энзиматической биотехнологии можно полу-
чить ферменты любого типа. 

Развитие исследований свойств ферментативных систем различных видов технологическо-
го сырья, а также микроорганизмов позволило определить основные направления использования 
ферментов и препаратов ферментов во многих отраслях пищевой промышленности. 

В мясной промышленности протеолитические ферментные препараты с успехом ис-
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пользуют для ускорения послеубойного созревания мяса, размягчение жесткого мяса, 
улучшения качества некоторых видов колбас, консервов, выработки мясных паст, эмуль-
сий, гидролизатов. 

В настоящее время применение ферментных препаратов в рыбном хозяйстве нахо-
дится в начальной стадии. В то же время, применение ферментных препаратов при обра-
ботке рыбы может повысить эффективность использования сырья, улучшить качество и 
расширить ассортимент продукции, увеличить эффективность использования производст-
венных мощностей, решить ряд задач по охране окружающей среды. 

Известен способ получения белковых гидролизатов из белоксодержащих отходов рыбной 
промышленности – рыб, моллюсков, иглокожих, ракообразных и малоценных видов рыб. Тех-
нология предусматривает измельчение сырья вместе с гепатопанкреасом – сырцом краба, ис-
пользуемым в качестве протеолитического агента, проведение ферментативного гидролиза при 
оптимальных режимах, центрифугирование и очистку с помощью хитозана. 

Другим не менее важным свойством протеаз является их способность гидролизовать 
микробный белок, что может быть использовано для получения легкоусвояемых АК смесей 
пищевого, медицинского и кормового назначения.  

Для получения белковых гидролизатов с низкой и средней степенью конверсии бел-
ка могут быть использованы ферменты как живой ткани, так и микробного происхожде-
ния. Из ферментов животного происхождения чаще всего используют пепсин, трипсин, α - 
химотрипсин, карбокси - или аминопептидазы в виде смесей ферментов, примерами кото-
рых может служить панкреатин, широко используемый как в медицине, так и в пищевой 
промышленности, а также плазмин и сычужные ферменты. 

В последнее время в качестве перспективных биокатализаторов для гидролиза использу-
ют ферменты из термофильных микроорганизмов, т.к. в этом случае гидролиз можно прово-
дить при 65 - 70°С, что с одной стороны, сокращает время проведения процесса, а с другой сто-
роны, обеспечивает пастеризацию реакционной смеси и вследствие этого существенно умень-
шается содержание микрофлоры. 

Учитывая, что получение рыбных, мясных и молочных продуктов за последнее десяти-
летие в нашей стране существенно сократилось, задача переработки отходов рыбной, мясной, 
молочной и других отраслей промышленности становятся особенно актуальной для получе-
ния дополнительного пищевого белка. В сыворотке молока и, особенно в отходах мясной 
промышленности остается 10 - 15 % белка, который может быть использован на пищевые 
нужды. Как показали недавние исследования, отходы пивоваренной и дрожжевой промыш-
ленности содержат до 10 - 12 % белка, не уступающего по своей пищевой ценности белкам 
сои, а также 30-40 % полисахаридов различной химической природы. 

Одну из первых гипотез о механизме протеолиза предложили Гизелиус и Эриксон-
Квенсоль. Они предположили, что ферментативный гидролиз белков проходит по прин-
ципу «все или ничего», т.е. часть молекул белка гидролизуется сразу до конечных продук-
тов, а остальные молекулы остаются неизменными. 

Однако, как показали дальнейшие исследования, в реакционной среде присутствова-
ли не только начальные и конечные продукты, но и промежуточные соединения. В связи с 
этим было высказано предположение о постепенном гидролизе субстрата. 

При частичном протеолизе происходит избирательное отщепление протеиназой от 
субстрата одного или нескольких пептидных фрагментов, в результате чего остается 
крупномолекулярный остаток белковой природы. 

В период протеолиза наблюдается снижение скорости реакции гидролиза за счет ин-
гибирования фермента продуктами гидролиза. Кинетические кривые протеолиза в этом 
случае практически не имеют начального прямолинейного участка и скорость гидролиза 
начинает снижаться с самого начала процесса. 

По данным Т.Н. Слуцкой, большая часть исследований по протеолитическим фер-
ментам внутренностей рыб была предпринята для решения вопросов, касающихся физио-
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логии питания, распределения тех или иных ферментов в пищеварительном тракте, их 
сходства или отличия от пищеварительных ферментов наземных животных. 

Установлено, что в слизистой кишечника и пилорических придатках печени окуня, щу-
ки, трески, плотвы содержится фермент, подобный трипсину. Сравнение его активности с 
трипсином, выделенным из поджелудочной железы собаки, позволило установить, что тем-
пературный оптимум находится в пределах 40°С. Эти же исследователи,  на основании ана-
лиза литературных данных,  показали, что при увеличении времени взаимодействия трипсина 
с субстратом (приближение к естественной длительности переваривания) температурный оп-
тимум у рыб сдвигается в сторону понижения температуры. Теплоустойчивость пищевари-
тельных ферментов рыб значительно ниже, чем у наземных животных, а внутри вида зависит 
от температурных условий обитания. 

рН-оптимум расщепления белковых субстратов протеазами многих видов рыб сдви-
нут в щелочную область, и составляет 8,7 - для ферментов лососевых 9,5 - трески. 

Многочисленными исследованиями установлено, что молекулярная масса трипсин-
подобных протеаз рыб имеет большое сходство с этим параметром фермента быка. С по-
мощью электрофореза установлена молекулярная масса трипсина двоякодышащей рыбы 
(24 кДа), щуки (25 кДа), лососевых (22,5 кДа). 

Значительная потеря протеолитической активности при низких значениях рН (4,0) 
отмечается и для трипсина карпа.  В настоящее время такая нестабильность трипсина объ-
ясняется наличием анионных форм. В пользу этого свидетельствует и тот факт, что в ще-
лочной зоне рН (более 8) трипсины сельди, мойвы, тихоокеанских лососей оказались зна-
чительно более устойчивыми к автопротеолизу, чем трипсин быка. 

Применение ферментов при обработке рыбы целесообразно в том случае, когда в 
силу определенных биохимических особенностей данного вида сырья (основная из ко-
торых – низкая активность протеолитических ферментов) нет возможности получить из 
него созревший соленый продукт.  

Во многих азиатских и африканских странах ферментация рыбных продуктов пре-
терпела ряд преобразований, что приводит к повышению стоимости такой продукции. 

Знание и освоение комплексных биохимических и микробиологических процессов может 
привести к интересным промышленным внедрениям традиционных технологий получения 
ферментированной рыбной продукции. 
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ПРОРЫВНЫЕ ПИЩЕВЫЕ ТЕХНОЛОГИИ 
 

Запорожский А.А., д.т.н., доц. 
ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет» 

 Разработана технология обработки мясного и растительного сырья низкими часто-
тами для производства консервов геродиетического назначения.  

 
Ключевые слова: геродиетические продукты, СО2-exctract, стерилизация, СВЧ-

сушка. 
 
By low frequencies the technology of processing of meat and vegetative raw materials is 

developed for manufacture of canned food herodietic appointments.  
 
Keywords: herodietic products, СО2- sterilization, microwave drying. 
 
Концептуальная направленность проводимых нами исследований − обоснование 

дифференцированных подходов и новых способов воздействия на пищевое сырье, способ-
ствующих созданию высокоэффективной технологии продуктов геродиетического назна-
чения. 

Сегодня эффективность создания геродиетических продуктов заключается не только 
в обеспечении их высокой пищевой адекватности. Одновременно стоит проблема дости-
жения пищевой безопасности, скорости приготовления и увеличения сроков хранения. 
Решение дилеммы «качество – хранимоспособность» (быстрое снижение качества изделий 
в процессе хранения удорожает их реализацию, повышает риск пищевых отравлений) мо-
жет быть упрощено внедрением барьерной технологии [1]. Поэтому важным становится 
научный поиск новых барьеров и обоснование технологических решений, направленных 
на создание эффективных способов обработки пищевого сырья. 

Корректировка технологии мясо- и рыборастительных консервов заключалась в оп-
тимизации процесса стерилизации с применением новых сохраняющих факторов. 

При анализе результатов ранее проведенных исследований выявлено, что воздейст-
вие низкочастотного электромагнитного поля (НЧ ЭМП) при резонансных частотах и га-
зожидкостная обработка в среде диоксида углерода являются барьерами в отношении на-
рушения гомеостаза микроорганизмов [2]. На основе этого предложен новый комбиниро-
ванный принцип достижения величины требуемой летальности ( Z

ТF ) геродиетических 
консервов, включающий предварительную обработку растительного (мойка сатурирован-
ной водой, холодная стерилизация) и животного (низкочастотная электромагнитная обра-
ботка) сырья в целях снижения микробиальной нагрузки и последующую тепловую сте-
рилизацию по скорректированным режимам. 

Количественной оценкой эффективности режима стерилизации, кроме Z
ТF , служили 

величина требуемого гидролитического эффекта ( Z
ТH ) и уровень белкового азота в про-

дукте [3]. По результатам проведенных биохимических и микробиологических исследова-
ний предложены оптимизированные режимы стерилизации консервов геродиетического 
назначения (табл. 1). 

 
Т а б л и ц а 1 – Режимы стерилизации геродиетических консервов 

Формула  
стерилизации 

Фактическая  
летальность,  
усл. мин 

Избыток  
стерильности, % 

Фактический гидролити-
ческий эффект, усл. мин 

Действующий режим стерилизации (С.Б. Юдина, 1999 г.) 

МПа
С

2,0
112

206520
0

−−
 8,3 38,3 25,8 

Оптимизированные режимы стерилизации 
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МПа
С

2,0
112

204020
0

−−
 6,5 8,3 19,8 

МПа
С

25,0
120

253020
0

−−
 7,0 16,6 20,4 

 
Примечание: величина Z

ТF =6,0 усл. мин. (ж/б №3), Z
ТH =19,0 усл. мин. 

Таким образом, предложенный к внедрению принцип микробиологической стабили-
зации мясо- и рыборастительных геродиетических консервов, наряду с сокращением вре-
мени и затрат на проведение процесса стерилизации, гарантирует получение стойкого, 
безопасного и высококачественного продукта. 

Технология производства рыборастительных пищеконцентратов предусматривает 
подготовку и измельчение пищевого сырья, его обезвоживание до влажности 12 %, сме-
шивание взятых в научно обоснованных соотношениях сушеных рыбных и овощных ком-
понентов, физиологически функциональных пищевых ингредиентов, вспомогательных 
материалов, расфасовку рецептурной смеси в упаковочный материал. 

Отличительной особенностью технологии рыборастительных пищеконцентратов ге-
родиетического назначения является организация низкотемпературной сушки пищевого 
сырья. Ранее установлено [4], что под воздействием НЧ ЭМП при резонансных частотах в 
биологических объектах происходит изменение структурного состояния воды, что послу-
жило основой для оптимизации технологического процесса обезвоживания рыбного и 
овощного сырья. Разработанный способ низкотемпературной сушки заключается в двух-
стадийной обработке под воздействием ЭМП различной частоты. Первая стадия базирует-
ся на установленном эффекте перемещения влаги из центра сырья к поверхности под воз-
действием НЧ ЭМП с последующим удалением влаги с поверхности сырья глубоким ва-
куумом. Установлены рациональные режимы вакуумного обезвоживания овощного и 
рыбного сырья: температура процесса 30-35 °С, остаточное давление 1,2х104 Па, продолжи-
тельность процесса 35-40 мин. Вторая стадия обезвоживания представляет собой класси-
ческую вакуумную СВЧ-сушку с целью снижения влагосодержания продукта до кончено-
го значения.  

Графическое отображение взаимосвязи причин порчи рыборастительного пищекон-
центрата со способами снижения их воздействия представлено на рисунке 1.  

2. СО -экстрактивные
             комплексы БАВ

2

4. Бактерицидный 
    упаковочный
    материал

Окисле-
ние ли-
пидов

Бакте-
рии

Пле-
сени,
дрожжи 

Гидро-
лиз 

 белков

1. Низкотемпературная
    сушка

3. Газожидкостная 
     обработка

5. Хранение
    при пониженной
    температуре

 
 
Рисунок 1  Барьерная мишень рыборастительных пищевых концентратов геродиети-

ческого назначения 
Для эффективного управления хранимоспособностью пищеконцентратов геродиети-

ческого назначения в технологию их производства внедрены элементы барьерной техно-
логии. Сохраняющими факторами являются: низкотемпературная сушка, наличие СО2-
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экстрактивных комплексов БАВ, газожидкостная обработка, бактерицидная упаковка. 
Теоретически предполагаемое барьерное средство – низкая температура хранения. Основ-
ные преимущества разработанных технико-технологических решений в процессе произ-
водства рыборастительных пищеконцентратов:  

- сокращение общей продолжительности сушки для рыбного сырья на 25 %, 
овощного – на 28 % (по сравнению с вакуумной СВЧ-сушкой); снижение суммарного рас-
хода электроэнергии на 22,1%. 

- лучшая сохранность защитных компонентов пищевого сырья; пищевые рыбора-
стительные концентраты имеют повышенное количество питательных веществ в более 
доступной форме; 

- увеличение в 2 раза срока хранения готовой продукции при неконтролируемых 
параметрах окружающей среды, что позволяет расширить рынок сбыта за счет более от-
даленных районов и обрести относительную независимость производителя от колебаний 
спроса на предложенную ассортиментную группу продуктов геродиетического назначе-
ния. 

Таким образом, в результате выполненных исследований разработана научно-
практическая база для производства широкого ассортимента биологически безопасных 
мясо- и рыборастительных продуктов геродиетического назначения. 

Проведена сравнительная оценка экономических показателей производства иннова-
ционных видов геродиетической продукции и серийно производимых продуктов общего 
назначения соответствующей ассортиментной группы. Отмечено повышение себестоимо-
сти единицы геродиетической продукции не более чем на 10 %. Однако осуществление 
незначительных капитальных затрат на модернизацию технологического оборудования 
позволит предприятию расширить ассортиментную группу выпускаемой продукции, уве-
личить объем продаж и оптимизировать загрузку производственных мощностей.  

Мы считаем, что проблема старения населения, затрагивающая все стороны деятельно-
сти государства и общества, на этапе реформирования экономики и устройства общества 
должна поставить перед Правительством РФ задачу частичного финансирования организации 
специализированного производства продуктов геродиетического назначения. Это, в свою 
очередь, позволит увеличить среднюю ожидаемую продолжительность жизни, продлив пери-
од работоспособности человека и отодвинув сроки наступления многих болезней. 
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ПЛАНИРОВАНИЕ ЭКСПЕРИМЕНТА В СО2-
ЭКСТРАКЦИОННЫХ ТЕХНОЛОГИЯХ 

Силинская С.М., к.т.н. 

ФГБОУ ВПО «Сочинский государственный университет туризма и курортного дела» 

Определены коэффициенты уравнения регрессии и получены уравнения, в которых 
каждый выходной параметр СО2-экстракции описывался линейным уравнением корреля-
ционной зависимости от всех учитываемых существенных факторов. 

Ключевые слова: моделирование процесса, СО2-экстракт, соэкстракция. 
 
The coefficients of regression equation have been determined and equations where every 

output CO2 – extraction parameter is described by correlation of all sufficient factors have been 
deduced. 

 
Key words: process modeling, CO2 – extract, coextraction.  
 
Процесс экстрагирования компонентов из эфирно-масличного, пряно-

ароматического и растительного сырья с помощью жидкого диоксида углерода гарантиру-
ет получение высококачественных экологически чистых биологически активных веществ. 
К преимуществам использования жидкого диоксида углерода в качестве растворителя от-
носятся возможность фракционирования отдельных компонентов эфирных масел из-за их 
различной растворимости, практически полное удаление СО2 из экстракта при снижении 
давления до атмосферного, химическая индифферентность СО2 к различным соединениям 
(в отсутствии катализаторов), относительно небольшая стоимость и доступность самого 
растворителя, полное химическое сродство к кислородсодержащим соединениям, позво-
ляющее осуществить селективную экстракцию. К недостаткам относится необходимость 
проведения процесса экстрагирования веществ из сырья под высоким давлением – в док-
ритической фазе до 7 МПа и в сверхкритической состоянии до 100 МПа. 

При анализе факторов, влияющих на скорость процесса и глубину извлечения цен-
ных компонентов из растительного сырья жидким СО2, нами установлен феномен эффек-
та так называемой «соэкстракции». 
  Ранее была установлена возможность уменьшения продолжительности процесса 
экстрагирования и увеличения выхода экстрактивных веществ за счет включения в экс-
тракционную смесь этилового или изопропилового спиртов. Однако, наряду с преимуще-
ствами такого способа, приходилось удалять из готового экстракта остатки спиртов (сора-
створителей).  

Нами теоретически установлена и подтверждена на практике возможность использо-
вания в качестве сорастворителей углеводородных газов типа бутана, пропана и др. При 
этом следовало учитывать совместимость сырья и возможность использования на практи-
ке купажных СО2-экстрактов. 

По нашим данным, наиболее перспективны для обработки смесями сжиженных газов 
те виды эфиромасличного и пряно-ароматического сырья, которые содержат не только 
высшие спирты и фенолэфиры, но и жирные масла. Наблюдаемое увеличение раствори-
мости веществ в жидком СО2 (в присутствии углеводородных газов) может быть объясне-
но образованием водородных связей между молекулой СО2 и углеводородов или образо-
ванием этими парами молекул кислотно-основных комплексов. Диоксид углерода, имею-
щий две связи С―О, конкурирует с растворяемым веществом за образование водородных 
связей с сорастворителем. 
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Производство СО2-экстрактов организовано в г. Краснодаре на предприятиях ООО 
«Компания Караван», ЗАО «Явента - 99», Майкопском заводе «Юг-экстракт», в г. Томске 
на Сибирском заводе экстрактов и биотехнологий. 

Анализ структуры затрат на производство СО2-экстрактов показывает, что в их об-
щей сумме на долю сырья приходится 35-40% и 60-65% на долю эксплуатационных за-
трат. 

Применение современных математических методов и ПЭВМ для моделирования 
процесса экстрагирования и соэкстракции потребовало предварительного сбора и обра-
ботки исходной информации, которая была получена на перечисленных выше предпри-
ятиях. 

В качестве основных исходных данных были использованы результаты физико-
химических анализов состава сырья и экстрактов, полученных во время работы экстрак-
торов в заданном режиме. 

В связи с тем, что газожидкостные экстракционные процессы отличаются многофак-
торностью и вероятностным характером изменения параметров, исходный материал ис-
следовался методами математической статистики, в частности, методами многофакторно-
го корреляционного анализа. Полученные модели типовых процессов легли в основу рас-
четов экономико-математических моделей процесса СО2-экстракции и нахождения опти-
мальных режимов, сопровождаемых эффектом соэкстракции.  

Анализируемые технологические показатели определяются покомпонентным соста-
вом исходных пряностей и готового экстракта, а также, в известной мере, соотношением 
между количеством экстракта и сухого шрота. Чем ниже это соотношение, тем селектив-
нее протекает процесс извлечения ценных компонентов. 

Опыт многолетней эксплуатации СО2-экстракторов, а также исследования, прове-
денные с участием авторов в лабораторных условиях на экспериментальном стенде, под-
твердили, что селективность процесса и производительность установки зависит от состава 
исходных смесей сырья, наличия в составе сырья высших спиртов и фенолов, температу-
ры процесса, качества подготовки сырья и др. 

Знание физико-химических законов, определяющих процесс селективного извлече-
ния ценных компонентов из сырья с помощью жидкого СО2 и сорастворителей, использо-
вано при получении математического описания на основании законов кинетики процесса 
с учетом материальных и энергетических потоков. 

Для ускоренного получения необходимых зависимостей были использованы экспе-
риментально-статистические методы, основанные на математической обработке данных, 
собранных на действующей экстракционной установке. 

При этом пассивное наблюдение предполагало регистрацию технологических пара-
метров процесса экстрагирования компонентов из смеси сухого сырья, а активный экспе-
римент был основан на использовании искусственных возмущений (в частности, добавле-
ния сорастворителя), вводимых в объект по заданной программе. Каждый из этих спосо-
бов получения математического описания имеет в своей основе метод наименьших квад-
ратов.  

Корреляционный анализ парных зависимостей и кривых распределения величин 
входных факторов и выходных параметров показал, что их распределения близки к нор-
мальному. В итоге, определены коэффициенты уравнения регрессии и получены уравне-
ния, в которых каждый выходной параметр описывался линейным уравнением корреля-
ционной зависимости от всех учитываемых существенных факторов. 
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ТЕХНОЛОГИЯ СВЕРХКРИТИЧЕСКОЙ СО2-ЭКСТРАКЦИИ 

Силинская С.М., к.т.н. 

ФГБОУ ВПО «Сочинский государственный университет туризма и курортного дела» 
 
Определены оптимальные режимы извлечения ценных компонентов из измельченно-

го растительного сырья  
Ключевые слова: Сверхкритическая экстракция, СО2-экстракт, единый экстракцион-

ный модуль. 
 
Optimal regimes of valuable components extraction from milled vegetative raw material 

have been determined. 

Key words: Supercritical extraction, CO2 – extract, all-in-one extraction module.  

Сверхкритический СО2 при температуре от 32оС до 90оС и давлении 7,5 - 80 МПа 
хорошо извлекает жирные масла, алкалоиды типа кофеина, никотина, смолы, углеводы и 
ряд аминокислот и практически не имеет себе равных как растворитель.  

Сверхкритическая экстракция может быть селективной лишь до некоторой степе-
ни. Сжатый диоксид углерода, при достаточно высокой плотности газа (соответственно 
давлении и температуре) позволяет извлекать из растительного сырья практически пол-
ный спектр БАВ. Полученные сверхкритические СО2 – экстракты наряду с ценными ком-
понентами могут содержать ряд нежелательных соединений, в зависимости от сферы 
применения. 

В нашей стране применима в большей степени докритическая СО2 – экстракция, в 
меньшей – сверхкритическая, что обусловлено рядом причин, связанных с энергетически-
ми затратами, трудоемкостью изготовления аппаратуры, качественным составом экстрак-
тов. 

В связи с вышеизложенным, весьма перспективна авторская гипотеза о сочетании в 
едином экстракционном модуле процессов до- и сверхкритической СО2 – экстракции цен-
ных компонентов из некоторых видов витаминосодержащего растительного сырья, с це-
лью улучшения качественного состава СО2 – экстрактов за счет обогащения высоколету-
чих ароматических соединений докритических экстрактов компонентами жиросодержа-
щих и фенольных веществ из сверхкритических экстрактов.  

На модернизированной лабораторной установке отдела газожидкостной техноло-
гии КНИИХП определены оптимальные режимы извлечения ценных компонентов из из-
мельченного растительного сырья. В частности для выжимки плодов шиповника майско-
го: температура 18 - 22оС, давление  5,4 - 6,1МПа, с последующим увеличением давления 
до 15,5 МПа  путем запрограммированного повышения температуры от 32 до 55оС.  

Экстракционная установка дооснащена устройством для перегрева растворителя, 
что позволяет использовать бескомпрессорный способ подачи СО2. 

Новая технология основана на получении из одного и того же сырья как высокока-
чественных докритических СО2 – экстрактов в неизменном природном состоянии, так и 
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сверхкритических СО2 – экстрактов с повышенным содержанием жирных масел, путем 
совмещения процессов до- и сверхкритической СО2 – экстракции в едином модуле.  

За счет межфазового перехода диоксида углерода из жидкости в состоянии плотно-
го газа продолжительность совмещенного процесса экстракции составляет от 40 до 50 ми-
нут в зависимости от характеристик сырья. 

Проведенные исследования подтвердили ряд преимуществ новой технологии. 
 

ОСОБЕННОСТИ ПРОИЗВОДСТВА РАСТИТЕЛЬНО-МЯСНЫХ ПАШТЕТОВ 

Ганин А.В. 

 
ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет» 

 Разработана технология производства растительно-мясных паштетов из сырья мяс-
ного и растительного происхождения. 

 
Ключевые слова: мясные паштеты, СО2-экстракты, технология 

 
Одним из основных факторов, обеспечивающих успешную реализацию данных за-

дач, является наличие у предприятий лабильного, конкурентноспособного, разнообразно-
го по номенклатуре и неоднородного по ценовым уровням ассортимента продукции, рас-
считанного на материальные возможности и покупательную способность различных слоев 
населения. Целью работы является создание растительно-мясных паштетов обладающих 
высокой пищевой ценностью и заданными функционально-технологическими свойствами 
дает возможность повысить степень использования ресурсов белка в целом. Предложен 
способ получения мясных формованных продуктов, который включает приготовление 
фарша, внесение структурообразующей добавки, специй, воды, формование и термообра-
ботку. В качестве структурообразующей добавки используют добавку, содержащую муку 
нутовую экструдированную, горчичный порошок, измельченный шпинат. Способ и соот-
ношение компонентов структурообразующей добавки позволяют получить формованное 
изделие профилактического действия, имеющее хорошую структуру, а также повысить 
выход готовых формованных изделий. 

Принцип предварительного измельчения, вакуумирования, смешения и тонкого 
измельчения мы реализовали на оборудовании кафедры технологии мясных и рыбных 
пробуктов КубГТУ. Его отличает короткий и непрерывный производственный цикл, охва-
тывающий в одной операции все процессы, автоматическая загрузка или дозирование 
жидких компонентов и возможность  

Использование экструдатов, отличающихся от основного мясного сырья микро-
биологической стабильностью, при производстве паштетов дает возможность интенсифи-
цировать процесс стерилизации, а следовательно, обеспечить безопасность и качество 
продукции, гарантированные сроки годности, а также экономию энерго- и водоресурсов 
применительно к разным видам потребительской тары.  
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