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Описана технология получения в промышленных масштабах СО2-экстрактов из 
тропических пряностей и лекарственных трав. Приведены особенности использования 
СО2-экстрактов в качестве натуральных пищевых добавок. 

 
CO2 – TECHNOLOGIES IN PROCESSES OF AGRICULTURAL PRODUCTS 

STORAGE AND PROCESSING 
 

G.I. Kasyanov  
 

FSBEI HPE «Kuban State University of Technology», Krasnodar, Russia 
 

The technology of preparation of CO2-extracts from tropic spices and medical herbs have 
been described in this article. Especially the use of CO2-extracts as natural nutritional 
supplements have been described in this article. 
 

Использование СО2-технологий в процессах хранения и переработки 
сельскохозяйственной продукции в последние годы получило большое развитие. 
Разработано новое прогрессивное направление в технологии переработки растительного 
сырья и найден оригинальный подход к решению целого ряда технологических задач с 
применением диоксида углерода в различных фазовых состояниях. Установлено, что СО2-
обработка термочувствительного плодоовощного, пряно-ароматического и 
лекарственного сырья в среде диоксида углерода является одним из эффективных 
вариантов организации технологий получения готовой продукции высокого качества. 

Для извлечения ценных компонентов из пряно-ароматического сырья наиболее 
целесообразно применение сжиженных и сжатых газов, а также жидкостей, перегретых 
относительно параметров окружающей среды. Технология и аппаратурное оформление 
установок для экстракции растительного сырья с использованием сжиженных газов 
привлекают все большее внимание работников промышленности и исследователей. 

В работе использовали жидкий и газообразный диоксид углерода, пряно-
ароматические и лекарственные растения, СО2-экстракты. При выполнении работы были 
использованы современные стандартные методики  исследований химических, биохимических, 
микробиологических, органолептических показателей. Основные теоретические и 
экспериментальные исследования по использованию суб и сверхкритических СО2-
технологий в процессах хранения и переработки сельскохозяйственной продукции 
выполнены на достаточно высоком научно-методическом уровне, с привлечением 
фундаментальных положений и разработок термодинамики, физической химии, теории 
массопереноса, биохимии и микробиологии, флюидной СО2-хроматографии. 

Из сжиженных газов, широко используемых в практике наибольшее 
распространение в пищевой промышленности как растворитель получил жидкий диоксид 
углерода. 
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В виде жидкости диоксид углерода может быть при давлении от 73,8·102 

(критическое давление) до 5,18·102 кПа (тройная точка) и соответствующих температурах 
от плюс 31,1 до минус 56,6 оС. При превышении параметров критической точки диоксид 
углерода переходит в сверхтекучее, флюидное состояние. 

При использовании этого растворителя достигается более полное извлечение 
эфирных масел и других ароматических и вкусовых веществ, устраняется большинство 
недостатков, присущих экстракции органическими растворителями и паровой перегонке. 

Координацию научных исследований в области СО2-экстрактов осуществляет 
Межрегиональный научно-производственный центр «Экстракт-продукт», соучредителем 
которого является КНИИХП. 

Относительная сложность аппаратурного оформления процесса получения чистого 
СО2 и изготовления экстракционного оборудования до недавнего времени сдерживала 
широкое использование новой технологии. Однако современные успехи металлургии, 
машиностроения и химии позволили осуществить этот процесс в промышленных 
условиях.  

Данное производство в сравнении с зарубежными обладает серьезными 
преимуществами, так как себестоимость экстрактов, полученных в предлагаемом 
технологическом исполнении, значительно ниже идентичного показателя для экстрактов, 
произведенных рубежом в виду более низкой стоимости рабочей силы внутри страны и 
отсутствия таможенных издержек. 

Для повышения выхода ценных натуральных пряновкусовых веществ, эфирных 
масел и биологически активных веществ из растительного сырья применяют различные 
способы интенсификации: ультразвук, вибрацию, СВЧ и КНЧ ЭМО. СО2-экстракты 
представляют собой маслянистые или мазеобразные продукты со сложным химическим 
составом. В них содержатся (в зависимости от исходного сырья) ароматические вещества, 
жирорастворимые витамины, алкалоиды, высшие спирты, углеводы, карбонильные 
соединения и другие биологически активные вещества. 

Перспективным считается использование сверхкритического флюидного диоксида 
углерода в качестве подвижной фазы при хроматографическом разделении веществ. 
Данные хроматографического анализа показывают, что содержание ценных веществ 
превосходит классические экстракты в десятки раз.  

В г. Краснодаре, на головном предприятии МНПЦ «Экстракт-продукт» (заводе 
экстрактов ООО «Компания Караван»), освоено получение в промышленных масштабах 
СО2-экстрактов из тропических пряностей и лекарственных трав; фруктовых ароматов; α- и 
β-кислот из хмеля; антиоксидантов, каротиноидов и ликопинов (в том числе из томатного 
сырья); натуральных красящих веществ; натуральных растительных восков; масел из 
облепихи, шиповника, элеутерококка, женьшеня. 

СО2-экстракты получают на экстракционных универсальных модулях, 
представляющих собой герметические металлические цилиндры, связанные между собой 
технологическими трубопроводами, снабженными запорной и управляющей арматурой и 
манометрами. Имеется возможность получать множество комплексных экстрактов из 
пряно-ароматического, эфиромасличного и лекарственного растительного сырья для 
удовлетворения самых различных потребностей промышленности, общественного 
питания и для создания продуктов функционального назначения. 

СО2-экстракты представляют собой абсолютно натуральные продукты, полностью 
передают вкус и запах, содержат природные биоактивные комплексы (витамины, 
антиоксиданты, жирные полиненасыщенные кислоты, фитонциды, эфирные масла, 
органические кислоты и др.) тех растений, из которых получены. СО2-экстракты это 
уникальный продукт, полученный холодным способом при температуре 18–22 оС. Срок 
хранения не менее 3-х лет при обычных условиях; технологичны в применении. Нормы 
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закладок очень малы: 0,001– 0,05 % от общей массы продукта.  
Представляет интерес извлечение ценных компонентов из смесей растительного 

сырья. Полученные СО2- экстракты представляют собой маслянистые жидкости с 
содержанием воды от 2,0 % до 2,9 %, при соотношении 1:1 эти экстракты полностью 
растворяются в 96° этиловом спирте. Применение СО2-экстрактов экономически выгодно, 
технологично, так как СО2-экстракты улучшают аромат, вкус, товарный вид, 
микробиологические показатели, продляют сроки хранения продукции и повышают ее 
биологическую ценность. Сегодня нет пищевых добавок из растений более натуральных, 
чем СО2-экстракты. Комплексные СО2-экстракты и СО2-шроты, изготовленные по 
технологии КНИИХП, применяются на предприятиях фирмы «Могунция» (Австрия) при 
производстве вареных колбасных изделий. 

Совместно с профессором В.Т.Христюком, установлена возможность 
суперсатурации вин и напитков жидким диоксидом углерода под давлением от 4,0 до 5,2 
МПа и температуре от 5 до 7 оС [5]. При этом достигается степень насыщения продукта 
диоксидом углерода до 2,6 г/100 г продукта. Альтернативным является разработанный 
способ насыщения виноматериалов диоксидом углерода (под воздействием вибрации) 
гранулированным СО2 при дозировке 5 г/100 г продукта и температуре от 10 до 15 оС. 

Разработан способ удаления кутикулярных восков с поверхности виноградных ягод 
сверхкритическим диоксидом углерода при давлении 32 МПа и температуре 38-40 оС. Для 
получения СО2-экстракта разработаны технология извлечения ценных компонентов 
жидким диоксидом углерода. СО2- экстракция позволяет получать концентраты БАВ с 
высоким содержанием полиненасыщенных жирных кислот (ПНЖК) и витаминов. Для 
получения СО2-экстрактов из виноградных выжимок, семян и кожицы перспективных 
сортов винограда предложены режимы процесса экстракции (изменения параметров 
давления от 5,5 до 6,5 МПа и температуры от 18 до 25 оС), что позволяет регулировать 
концентрацию БАВ в экстракте. В состав СО2-экстракта виноградных семян входят 
лецитин 13 мг/г, глицериды кислот: линоленовой 125 мг/г, олеиновой-50 мг/г 
пальмитиновой – 29 мг/г, яблочной – 6 мг/г, винной – 7 мг/г , щавелевой кислоты – 5 мг/г, 
а также витамины С и В1 –по 0,05 мг/г. 

Предложен способ ускоренной детартрации виноградных вин и соков диоксидом 
углерода. Разработанные нами методы СО2-детартрации позволяют провести экспресс-
кристаллизацию солей винной кислоты в виноматериалах. 

Разработаны теоретические основы и осуществлена практическая реализация 
процесса извлечения ценных компонентов из сырья диоксидом углерода в суб – и 
сверхкритическом состоянии. Установлено, что наилучшей пищевой добавкой для 
обогащения мясного и рыбного фарша является СО2-антиоксидантный комплекс из 
выжимок плодов граната, листьев зеленого чая, семян винограда и листьев малины. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 12 

УДК 664.9.03 

 
ПРИМЕНЕНИЕ ХОЛОДНОЙ АРГОНОВОЙ ПЛАЗМЫ ДЛЯ СТЕРИЛИЗАЦИИ 

МЯСНЫХ И РЫБНЫХ КОНСЕРВОВ 
 

Д.Г. Касьянов, А.А. Запорожский 
 

Кубанский государственный технологический университет, г. Краснодар, Россия 
 

Представлены результаты исследований по обоснованию возможности 
применения холодной аргоновой плазмы для стерилизации мясных и рыбных консервов 
функционального назначения 

 
Ключевые слова: мясное и рыбное сырье, стерилизация, холодная аргоновая плазма  

 
 

D.G. Kasyanov, A.A. Zaporozhsky  
 

FSBEI HPE «Kuban State University of Technology», Krasnodar, Russia 
 

Results of research to substantiate the opportunity of cold argon plasma application for 

sterilization of meat and fish functional canned food products have been represented  

 
Key words: meat and fish raw materials, sterilization, cold argon plasma 

 
На всех существующих в настоящее время технологических линиях 

консервирования пищевого сырья ряд операций проводится при высоких температурных 
режимах. Такие способы подготовки и обработки, неизбежные при реализации 
традиционных технологий, существенно снижают качество готовой продукции [1]. Таким 
образом, для сохранения термолабильных компонентов пищевого сырья необходимо 
снизить неблагоприятное влияние процессов тепловой обработки. 

Цель исследований состоит в оптимизации процесса стерилизации мясных и 
рыбных консервов с применением новых сохраняющих факторов. 

Впервые в технологической практике предложено применение для стерилизации 
пищевых продуктов функционального назначения холодной аргоновой плазмы. С 
участием авторов создана экспериментальная установка для обработки исследуемых 
объектов холодной аргоновой плазмой (рисунок 1). 

 
1 - блок питания, 2 - разрядная камера, 3 - анод, 4 - продукт, 5 - катод, 
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6 - спектрофотометр СФ- 104, 7 - персональный компьютер 
Рисунок 1 – Схема установки для получения холодной аргоновой плазмы 

 
Изучение стерилизующего эффекта холодной аргоновой плазмы проводилось с 

использованием суточных культур микроорганизмов Ps. fluorescens, St. aureus, E. coli с 
исходной концентрацией 5x104 КОЕ/мл в 50 мл физиологического раствора. Опыт 
проводили в трех повторностях с каждой культурой в течение 12 мин с отбором 
обработанных плазмой проб через каждую минуту, в объеме 0,3 мл суспензии 
микроорганизмов, с последующим высевом по 0,1 мл на пластинки МПА. На рисунке 2 
представлена динамика отмирания микроорганизмов в ходе обработки в среде холодной 
аргоновой плазмы. 

 
 

1- Pseudomonas fluorescens, 2- Staphylococcus aureus, 3- Escherichia coli 
 

Рисунок 2 – Динамика отмирания микроорганизмов под воздействием 
холодной аргоновой плазмы 

Исследования показали, что увеличение продолжительности плазменной обработки 
до 10 мин приводит к практически полному уничтожению вегетативных клеток и спор 
микроорганизмов. 

В результате микробиологических исследований определены режимные параметры 
стерилизации мясо- и рыборастительных модельных смесей холодной аргоновой плазмой:  
τ = 10 мин, t = 37 °С, Ua = 3,5 кВ, Ja = 0,4 А, Р = 26,6 Па, G = 0,04г/с, мощность УФ-
облучения при длинах волн 309 и 316 нм составляла 90 мкВт/см2, мощность ИК-
облучения 40 мкВт/см2.  

Получены экспериментальные данные о влиянии стерилизации рыбо- и 
мясорастительных модельных смесей холодной аргоновой плазмой и в автоклаве 
(швейцарской фирмы Phakma App Adate объемом 50 л) на содержание термолабильных 
веществ пищевого сырья (таблица 1).  
Т а б л и ц а 1 – Витаминный состав модельной смеси для рыборастительных консервов 
«Бутербродная паста» после стерилизации 

Содержание витаминов, мг/100 г. Способ стерилизации 
С В1 В6 РР β-каротин 

Автоклав 1,7 0,09 0,020 1,25 0,50 
Холодная плазма 3,5 1,10 0,026 1,61 0,92 

Концентрация  
микроорганизмов, КОЕ/мл 

τ, мин 
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Как следует из данных таблицы 1, при использовании нового способа стерилизации 

витаминный состав модельных смесей лучше сохраняется.  
Таким образом, выявленные эффекты могут служить обоснованием возможности 

применения холодной аргоновой плазмы для щадящей тепловой обработки пищевого 
сырья, а также создания барьерного эффекта с целью обеспечения микробиологической 
безопасности мясных и рыбных продуктов питания функционального назначения . 

 
Литература: 

1. Исследование особенностей процесса теплового консервирования гидробионтов 
с позиции сохранности пищевой ценности продукта [Текст] /С.А. Артюхова, Л.Т. 
Серпунина, А.В. Капитонова и др. //Хранение и переработка сельхозсырья.- 2001.- №3.- 
С.35-38. 
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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ СИСТЕМЫ ПОДДЕРЖАНИЯ ПРИНЯТИЯ РЕШЕНИЙ ПРИ 
МОДЕЛИРОВАНИЕ РЕЦЕПТУР ПОЛИКОМПОНЕНТНЫХ РЫБООВОЩНЫХ 

ПРОДУКТОВ. 
 

С.В. Золотокопова, Г.И. Касьянов , А.В. Золотокопов  
 

ФГБОУ ВПО «Астраханский государственный технический университет», 
г.Астрахань, Россия 

 
В результате  моделирования рецептур,  определено оптимальное соотношение 

мяса рыбы, овощей и коптильных экстрактов в поликомпонентных продуктах.  
 
Ключевые слова: симплекс-метод, рыбоовощные поликомпонентные продукты, 

коптильные экстракты.  
 

USING THE MAINTENANCE OF DECISION MAKING IN MODELIN G 
FORMULAS MULTICOMPONENT RYBOOVOSCHNYH PRODUCTS 

 
S.V. Zolotokopova, G.I. Kasyanov, А.V Zolotokopov 

 
The Astrakhan state technical university, Astrakhan, Russia 

 
Was determined the optimal correlation force-fish, vegetable and smoke-extracts in 

multicomponent products as a result of mathematical modeling of compounding  
 
Key words: simplex-method, fish-vegetable multicomponent products, smoke-extracts  

 
Производство поликомпонентных продуктов питания, возможно при условии наиболее 

полной сбалансированности важнейших компонентов по своему химическому составу, 
совместимости продуктов и сочетания их функционально-технологических свойств. 
Использование растительного сырья в производстве поликомпонентных продуктов из 
малоценных видов рыб улучшает их вкусовые свойства, повышает влагоудерживающую 
способность и оксистабильность. 

Моделирование рецептур включает в себя установление оптимального соотношения 
овощного и рыбного сырья; подбор структурообразующих компонентов, оптимального 
количества ароматических добавок и определение их влияния на органолептические 
характеристики продукта; выбор оптимальных режимов технологической обработки. 

Процесс моделирования  проходил в 4 этапа: 
- моделирование общехимического и аминокислотного состава – на этом этапе 

производится моделирование рецептурных композиций с целью получения продукта 
заданного химического состава по белку, жирам и углеводам,  соотношения между 
компонентами общехимического состава (белок : жир) и аминокислотный состав белка; 

- оценка и корректировка жирнокислотного состава - производится с целью 
оптимизировать соотношения между группами жирных кислот в жире  компонентах 
рецептурной смеси; 

- оценка витаминного, углеводного и минерального состава. 
- оценка органолептических показателей. 
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Моделирование рецептурных композиций сводилось к определению некоторой 
области G многофакторного п - мерного пространства, отвечающей требованиям к 
химическому составу, поставленным целью проектирования, где п - количество варьируемых 
факторов - компонентов, входящих в состав рецептуры. 

В качестве многомерного пространства выступала линейная форма, 
отвечающая уравнению вида: 

где хk — массовая доля k - го ингредиента в рецептуре; 
Ci — массовая доля i - го компонента в хk ингредиенте, % Область G 

определялась системой неравенств вида: 

представляющих собой двух или односторонние ограничения, накладываемые на 
содержание bi компонентов рецептуры. 

Результатом компьютерного моделирования явилось нахождение экстремума - 
максимума выбранного критерия моделирования при варьировании рецептурных 
ингредиентов. В качестве такового выбрана квалиметрическая мультипликативная 
модель, позволяющая одновременно учитывать параметры всех факторов, входящих в 
модель рецептуры: 
 

где D - обобщенный критерий моделирования, D ∈ [0,1] di — частные критерии по 
каждому из i - х факторов. 
Частный критерий di — относительный коэффициент, принимающий значения от 0 до 

1 в зависимости от значения фактора (массовой доли компонента, входящего в 
рецептуру). Для нахождения частного критерия использовалась функция 
желательности Харрингтона. Фактор моделирования преобразуется в безразмерную 
величину, которая выступает показателем соответствия его значения эталону. 

Также в экспериментальных работах при поиске оптимальных условий проведения 
технологических процессов, подборе рецептур и т.д. можно использовать метод 
последовательного симплекс-планирования. 

Симплексом в к-мерном пространстве называют выпуклый многогранник, 
имеющий к+1 вершину, каждая из которых определяется пересечением "к" 
гиперплоскостей данного пространства. Симплексом в двухмерном пространстве служит 
треугольник. Достоинством симплекс-метода является то, что если в результате 
исследования вводится новый фактор влияющий на процесс, то это можно сделать 
проведя дополнительно всего 1 опыт. Симплекс-метод позволяет найти оптимальное 
значение для исследуемых факторов. 

В программе задавали для каждого этапа проектирования ограничения к химическому 
составу рецептурных композиций в соответствии с требованиями.  

Правильной ориентации в выборе структуры технологических систем создания новых 
продуктов, служит разработанная нами система поддержания принятия решений. В состав 
СППР входит ряд модулей: базы данных по технологии, оборудованию и химическому составу 
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пищевых ингредиентов, входящих в рецептурный состав новых видов поликомпонентных 
рыбоовощных продуктов.  

При моделировании рецептур фаршевых рыбоовощных продуктов,  использовали базу 
данных, которая состоит более чем из 100 компонентов, на основе которых выбирали 
наиболее соответствующие требованиям моделирования. 

Нами создано несколько блоков электронных баз данных по технологии, оборудованию 
и химическому составу пищевых ингредиентов входящих в рецептурный состав новых видов 
рыбоовощных продуктов. 

Разработанная система поддержания принятия решений представлена на рисунке 2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Рисунок 2 –  Система поддержания принятия решений при производстве поликомпонентных 

рыбоовощных продуктов 
 

Созданная на основе моделирования система поддержания принятия решений  
позволяет сбалансировать продукт по 60 основным компонентам и отобрать лучшие 
рецептурные композиции и оптимальные условия обработки сырья. 
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ПОЛУЧЕНИЕ НОВОГО АНТИОКСИДАНТНОГО КОМПЛЕКСА  
В ФОРМЕ СО2-ЭКСТРАКТА 

 
Д.Г. Касьянов, А.А. Запорожский 

 
Кубанский государственный технологический университет, г. Краснодар, Россия 

 
Обоснованы условия получения антиоксидантного комплекса в форме                        

СО2-экстракта из смеси пищевого и лекарственного растительного сырья, исследованы 
его состав и свойства  

 
Ключевые слова: СО2-экстракция, пищевое и лекарственное растительное сырье, 

антиоксидантная активность 
 

D.G. Kasyanov, A.A. Zaporozhsky  
 

FSBEI HPE «Kuban State University of Technology», Krasnodar, Russia 
 

The conditions of antioxidant complex production as CO2 – extract of food and officinal 

raw materials mixture have been substantiated. Content and properties have been studied. 

 
Key words: CO2 – extraction, food and officinal vegetative raw materials, antioxidant 

activity 

 
Существенным фактором производства полноценных продуктов здорового питания 

является обогащение их состава недостающими природными ингредиентами. Поэтому 
разработка высокоэффективных технологических процессов, в которых обеспечивается 
максимальное сохранение и гарантированное содержание в готовом продукте 
биологически активных, ароматических и вкусовых веществ, является определяющим 
условием сохранения здоровья. 

Цель исследований состоит в обосновании состава композиции из пищевого и 
лекарственного растительного сырья для получения антиоксидантного комплекса в форме 
СО2-экстракта и разработке технологии его выделения. 

Для получения комплексного СО2-экстракта из растительного сырья проведен 
компьютерный анализ химического состава более 300 лекарственных и пищевых 
растений, из которых отобраны образцы с высоким содержанием природных химических 
соединений, проявляющих антиоксидантную активность. Высокий кумулятивный индекс 
биологически активных веществ отмечен для семян амаранта (основной компонент 
сквален), тмина черного (тимохинон, ПНЖК), расторопши (силимарин, флавоноиды), 
тыквы (каротин, β-ситостерол, витамин Е), плодов перца розового (α-пелландрин, 
лимонин), листьев инжира, таволги вязолистной (флавоноиды, халконы, фенолкарбоновые 
кислоты) и пророщенного овса (ПНЖК, витамины группы В, Е). Активность этих 
растений обеспечивается наличием свободного или связанного фенольного гидроксила. В 
их состав входят простые фенолы (фенилы, фенолоспирты, фенолокислоты, кумарины и 
др.) с одним ароматическим кольцом; фенолы с двумя ароматическими кольцами 
(флавоноиды, флавоны, изофлавоноиды и др.) и полимерные фенолы (полифенолы). 

Для выявления оптимального состава композиции из растительного сырья 
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проводили экспериментальные исследования в соответствии с матрицей планирования, 
построенной по методу греко-латинских квадратов. Результаты исследований подвергали 
многомерному шкалированию. Антиоксидантный комплекс получали из смеси различных 
частей растений, взятых в следующем соотношении: амарант (семена) – 2, тмин черный 
(семена) – 1, инжир (листья) – 1, перец розовый (плоды) – 1, расторопша (семена) – 1, 
тыква (семена) – 4, таволга вязолистная (трава) – 2, пророщенный овес – 3. Составленная в 
указанных соотношениях смесь содержит более 30 полифенолов. 

Комплексный СО2-экстракт из смеси растительного сырья получали на 
экспериментальной экстракционной установке ООО «Компания Караван» по 
разработанной нами технологии с наложением ультразвуковых колебаний частотой 22 
кГц, при температуре 21 °С и давлении 6,5 МПа. Высокий выход экстракта (5,2 %), 
содержащего целевые компоненты, отмечается при продолжительности процесса 
экстрагирования 180 мин. 

Получены экспериментальные данные о качественном и количественном составе, а 
также величине антиоксидантной активности комплексного и индивидуальных СО2-
экстрактов (таблица 1). 
 
Т а б л и ц а 1 – Качественный состав СО2-экстрактов, %  

Омыляемые 
вещества 

Неомыляемые 
соединения 

 
СО2-экстракты 

из 

Вы- 
ход, 
% 

Жиро
подоб
ные 
вещес
тва 

Титру
емые 
кисло
ты 

Всего Фено
лы 

Всего Карбони
льные 
соедине
ния 

Антиокси
дантная 
активност
ь, % 

Амарант  
(семена) 

4,1 32,0 7,8 28,0 18,3 29,9 12,0 26,4 ± 5,1 

Тмин черный 
(семена) 

3,0 5,9 8,9 29,2 17,1 50,80 15,9 37,8 ± 2,0 

Инжир 
(листья) 

0,8 3,0 5,4 19,9 8,0 69,45 26,3 21,6 ± 6,3 

Перец розовый 
(плоды) 

4,1 28 6,4 26,3 17,8 26,9 14,6 39,1 ± 5,2 

Расторопша 
(семена) 

3,2 7,3 2,0 30,2 16,2 57,18 23,2 37,4 ± 3,3 

Тыква (семена) 6,0 36,0 6,5 26,2 12,8 29,9 12,0 21,5 ± 7,1 

Таволга 
вязолистная 
(трава) 

1,4 3,1 5,8 20,6 15,2 46,0 26,6 19,7 ± 4,8 

Пророщенный 
овес 

10,3 37,0 6,3 25,2 14,5 31,2 12,0 24,9 ± 5,0 

Комплексный 
экстракт 

5,2 18,0 6,28 26,4 16,3 33,9 12,0 53,2 ± 3,7 

 
По результатам исследований установлено, что антиоксидантная активность (АОА) 

комплексного СО2-экстракта на 21-39 % выше, чем АОА индивидуальных                                 
СО2-экстрактов. Выявлен синергизм в проявлении антиоксидантных свойств                         
экстрактивного комплекса, полученного из смеси семян амаранта, тмина черного, 
расторопши, тыквы, плодов перца розового, листьев инжира, таволги вязолистной и 
пророщенного овса. 
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УДК 582.635.3:584.19:664.85. 
 

СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРОИЗВОДСТВА НАПИТКОВ 
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В работе приведены сведения по совершенствованию безалкогольных напитков на 

основе отечественного растительного сырья 
 

Ключевые слова: напитки, лекарственное сырье, хмель, безалкогольное пиво, БАВ 
 

PERFECTING OF BEVEREGES PRODUCTION PROCESSES 
 

A.V. Khristuk, U.V. Antonov, G.I. Kasyanov 
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В последние годы в ряде регионов России, в том числе и Краснодарском крае, 

расширяется производство безалкогольных многокомпонентных напитков на основе 
пряно-ароматического и лекарственного растительного сырья, имеющее высокую 
актуальность, экономическую и социальную значимость. 

Безалкогольные напитки признаны во всем мире как пищевые продукты, 
способные частично удовлетворить потребности организма человека в ценных 
компонентах. Несомненный приоритет приобретает не только дополнительное 
обогащение продуктов микронутриентами, но и использование в производстве напитков 
натурального пряно-ароматического и лекарственного растительного сырья богатого БАВ. 
Использование такого сырья в рецептурном составе является одним из приоритетных 
направлений в совершенствовании ассортимента напитков на мировом рынке.  

Тщательный подбор растительного сырья с учетом содержания в них основных 
компонентов, уровня совместимости с другими продуктами, позволяет получать напитки 
определенной функциональной направленности. Весомый вклад в совершенствование 
технологии производства напитков внесли ведущие отечественные ученые и специалисты: 
Н.М.Агеева, М.В. Гернет, Э.С.Гореньков, М.А. Николаева, Г.Л. Филонова, В.Б. Спиричев, 
Л.Н. Шатнюк, В.М. Позняковский, В.Т.Христюк и другие.  

Вместе с тем, не полностью решены задачи по конструированию новых видов 
напитков с выраженной функциональной направленностью, оценке совместимости 
растительного сырья с другими компонентами пищи, определению сроков годности 
продукта. К задачам технологии переработки плодоовощной продукции и винограда на 
современном этапе также относятся: стандартизация и сертификация продовольственных 
товаров, оценка востребованности новых напитков на рынке пищевых товаров. 

Кроме напитков простого состава, обогащенных одним компонентом (мятой, 
зверобоем, хмелем), продолжается выпуск многокомпонентных напитков. Нового 
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методологического подхода. требует оценка качества и идентификация подлинности 
многокомпонентных напитков [1].  

Авторами выполнен аналитический обзор патентно-информационной литературы 
по проблеме создания высококачественных напитков. В настоящее время известны 
отдельные работы обзорного характера многокомпонентных напитков и 
концентрированных основ для их производства. Запатентована рецептура безалкогольного 
напитка [2], который содержит следующие исходные ингредиенты на 1 л готового 
продукта: 1 мг микроэлементов, от 5 до 6 мг витамина Е, от 1 мг до 5 г хитозана и 
остальное природную воду. Это обеспечивает получение напитка, обладающего 
детоксикационно-восстановительными свойствами.  

Другой известный безалкогольный напиток содержит плоды яблок в виде 
яблочного пюре, плодово-ягодные экстракты: лимонника, шиповника, боярышника, 
калины и земляники, экстракт листа смородины и сахарный сироп [3]. Плодово-ягодные 
экстракты получены путем сгущения в 5-7 раз их свежеотжатых соков. Это обеспечивает 
получение напитка с новыми органолептическими свойствами, за счет придания напитку 
привкуса чернослива с цитрусовым послевкусием и ароматом, с повышенной 
концентрацией экстрактивных веществ натурального сырья и отсутствием консервантов.  

Созданный на основе винограда безалкогольный напиток содержит на 1 л готового 
напитка 80-150 г концентрированного виноградного сока и жидкие добавки из 
растительного сырья[4]. В качестве жидких добавок из растительного сырья используют 
0,2-0,6 г экстракта полыни, 1-2 г экстракта чабреца и 1-2 г экстракта хрена. Кроме того, 
напиток содержит 25-75 г сахара и/или сахарозаменителя и остальное - воду. Напиток 
может содержать 1,5-4,0 г кислоты лимонной, а также 0,1-0,3 г соли пищевой на 1 л 
готового напитка. Это обеспечивает получение безалкогольного напитка, схожего по 
своим органолептическим свойствам с безалкогольным вином. На основании 
аналитического обзора выявлено, что даже наилучший из рассмотренных способов 
производства напитков не полностью соответствует обоснованным требованиям. 

В то же время в отечественной и зарубежной литературе отсутствуют сведения о 
комплексных исследованиях качества многокомпонентных безалкогольных напитков и о 
роли факторов, влияющих на их пищевую ценность в процессе хранения.  

Объектами исследования является пряно-ароматическое и лекарственное 
растительное сырье, пригодное для производства безалкогольных напитков. К 
безалкогольным относятся напитки с объемной долей этилового спирта не более 0,5%, а 
для напитков брожения и на спиртосодержащем сырье – не более 1,2% на основе питьевой 
или минеральной воды с общей минерализацией не более 1,0 г/дм3. Предметом 
исследования является конструирование рецептур безалкогольных тонизирующих 
напитков. По составленному нами рейтингу к безалкогольным напиткам относят сиропы, 
экстракты, концентраты (жидкие и сухие порошкообразные), предназначенные для 
изготовления напитков в промышленных или домашних условиях, а также напитки, 
готовые к употреблению. Это сокосодержащие напитки; напитки на пряно-ароматическом 
растительном сырье; напитки на ароматизаторах; напитки брожения и квасы; напитки на 
зерновом сырье; напитки специального назначения. 

В производстве безалкогольных напитков используют пряно-ароматические и 
лекарственные растения, тонизирующие и биологически активные добавки. Наиболее 
популярные растения, используемые в качестве сырья для напитков: амарант, базилик, 
гравилат, донник, зверобой, кориандр, мелисса, облепиха, тмин. 

Ранее нами было установлено, что микробиологические и биохимические процессы 
играют важную роль в производстве напитков, в частности при получении солода, варке 
сусла, его сбраживании и других технологических операциях [5]. Нами разработана 
технология приготовления пивоваренного солода из ячменя, выращенного на территории 



 22 

Краснодарского края, а также усовершенствована технология производства безалкогольного 
пива на основе применения газожидкостного и электромагнитного воздействия. Для 
проведения исследований по изучению влияния электромагнитного поля крайне низких 
частот на жизнедеятельность микроорганизмов зерновки, энергию прорастания, скорость 
роста ячменя и ферментативную активность солода из обработанного ячменя проводили 
опыты в диапазоне частот 3- 30 Гц при различных напряженности поля и времени обработки. 
В качестве сырья использовали copтa ячменя, выращенные в НИИСХ им. Лукьяненко (г. 
Краснодар): яровой двурядный Мамлюк: озимый многорядный Михаиле и озимый 
двурядный Сармат. Результаты воздействия на зерновку показывают, что в диапазоне 
частот электромагнитного поля 3-30 Гц количество бактерий уменьшается в 3-4 раза, а 
мицеллиальных грибов - в 2 раза. Среди бактерий преобладают неспорообразующие 
палочковидные бактерии. В процессе солодоращения измеряли длину корешков зерновки 
ячменя и определяли энергию прорастания. Результат эксперимента показывает, что 
требуемой технологической длины корешка зерновки ячменя (1,5-1,66 длины зерна) можно 
достичь на 20-28 ч ранее (в зависимости от сорта), при обработке пивоваренного ячменя 
электромагнитным полем. Это позволяет увеличить производительность производства и 
снизить энергетические затраты. Наиболее высокая энергия прорастания наблюдается в 
диапазоне частот электромагнитного поля 15 -21 Гц. При этом наилучшие показатели 
отмечены у сортов Мамлюк и Сармат. Полученные опытные данные свидетельствуют об 
интенсификации биохимических процессов в зерновке ячменя при проращивании. 
Обработка ячменя ЭМП КНЧ перед солодоращением приводит к значительному 
снижению количества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных 
микроорганизмов зерновки ячменя, позволяет сократить технологический процесс 
производства солода без использования стимуляторов роста, получить экологически 
чистый солод высокого качества, снизить производственные затраты [6]. 

Для изучения влияния воздействия ЭМП НЧ на физико-химические показатели 
сусла, полученного из предварительно обработанного помола солода, использовали 
приготовленный в производственных условиях ячмень сорта Скарлет. Согласно 
результатам анализа, экстрактивность солода, обработанного ЭМП НЧ, увеличилась по 
сравнению с контролем на 0,9-2,7%. 

Снижение количества общего азота составило 4,2-7,6 %. Азот аминокислот, 
необходимый для нормального развития дрожжей в процессе брожения, возрастает по 
сравнению с контролем на 6,7- 12.6 % [7]. 

Таким образом, разработанная технология производства безалкогольного пива с 
применением диоксида углерода и ЭМП КНЧ различной напряженности и времени 
воздействия позволяет сократить сроки солодоращения, получить экологически чистый 
солод, улучшить физико-химические показатели пивного сусла и, в конечном счете, - 
повысить качество пива. 

После солода только хмель относится к основному пивоваренному сырью. С точки 
зрения технологии важнейшей частью хмеля являются: горькие вещества, 
сосредоточенные преимущественно в лупулине, придающие напитку характерный 
горький вкус и обладающие антисептическими свойствами; хмелевые дубильные 
вещества, которые при кипячении сусла с хмелем осаждают белки и способствуют 
образованию хмелевоего эфирного масла, являющегося главным компонентом аромата 
хмеля. Если в свежем  хмеле содержится около 75 % воды, то после искусственной сушки 
при низких температуре до 50 °С хмель содержит 10 – 14 % воды. Хмель с такой 
влажностью направляют на получение СО2-экстракта. 
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Пресервы из рыбы и морепродуктов в настоящее время являются одним из 

nonyлярнейших видов рыбной продукции. Слабый посол при пониженных температурах 
позволяет сохранить с минимальными потерями пищевую ценность свежей рыбы.  

Ассортимент пресервов постоянно обогащается  новыми видами продукции: 
расширяется   состав заливок; видовой состав рыб, ранее не используемых для 
производства пресервов, применяется новая современная упаковка, совершенствуются 
рецептуры и технология производства. 

Производство пресервов предполагает очень высокий уровень технологической и 
производственно-оперативной культуры. Такое же требование должно предъявляться и к 
торговле этими продуктами. Успешная торговля пресервами возможна только в хорошо 
оборудованных холодильной техникой специализированных  магазинах  и отделах 
супермаркетов. 

Сроки хранения всех видов пресервов по достижении потребительской зрелости 
обычно колеблются в пределах от 1 до 6 мес. Они зависят от видового, сезонного и 
технологического ассортимента, степени созревания, содержания поваренной соли и 
кислоты и консерванта, упаковки, а также санитарной культуры их производства и 
температуры хранения. 

При рассмотрении сроков хранения пресервов важно понимать, что пресервы – это 
многокомпонентные, активные системы, в которых одновременно протекают 
разнообразные микробиологические, биохимические и физико-химические реакции. 
Сохраняемость продуктов косвенно зависит от понимания механизмов этих реакций и 
успешного ингибирования тех из них, которые обуславливают потерю пищевого качества, 
безопасности и органолептических свойств. 
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Сроки  и условия хранения пресервов определяются разработчиками нормативно - 
технической документации. Анализ сроков хранения пресервов в зависимости от вида 
рыб, упаковки и др. факторов представлен в таблице 1. 

 
Т а б л и ц а 1 – Сроки хранения  пресервов 
Наименование 

нормативно- 

технического 

документа 

Вид рыбы  Вид тары Температур

а хранения 

Сроки 

хранени

я, не 

более 

1 2 3 4 5 

банки металлические и 

стеклянные  

от 0 до 

минус 8°С 

 6 мес. ОСТ 

Пресервы рыбные. 

Пасты. 

 

банки из алюминиевой 

фольги, ламинированной 

полипропиленом 

от 0 до 

минус 8°С 

 3 мес  

ОСТ Пресервы из 

обезглавленной 

рыбы.  

мойва, килька 

каспийская и 

черноморская, 

сельдь 

беломорская, 

хамса, анчоус, 

сардина 

банки металлические, 

стеклянные, полимерные 

от 0 до 

минус 8°С 

от 3 до 

6 мес. 

мелкая сельдь 

иваси  

  3мес. ОСТ Пресервы из 

сельди иваси 

специального 

посола.  

 

крупная сельдь 

иваси  

 от минус 6 

до минус 

8°С 5 мес. 

от 0 до 

минус 8°С 

ОСТ Пресервы из 

кусочков рыбы в 

различных соусах и 

заливках.  

сельдь 

атлантическая, 

беломорская, 

тихоокеанская, 

азово-черномор-

ская, сельдь 

(иваси), скумбрия, 

сайра 

 

от минус 6 

до минус 

8°С 

от 3 до 

6 мес. 
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Продолжение таблицы 1 

ОСТ Пресервы 

рыбные 

малосоленые 

килька балтийская 

и каспийская, 

салака, мойва, 

сардина 

атлантическая и 

тихоокеанская 

(иваси), 

сардинелла, 

атлантические 

сельдь, скумбрия, 

океаническая 

ставрида 

 от минус 2 

до минус 

5°С 

от 2,5 

до 6 

мес. 

от 0 до 

минус 5°С 

4 мес. ТУ Пресервы из 

разделанной рыбы 

«Матье» в заливках 

 банки, пакеты, лотки 

от 1 до 6°С 2 мес. 

ТУ Пресервы из 

жареной рыбы в 

маринадных 

заливках 

рыба всех видов, 

икра, молоки  

банки стеклянные и 

полимерные, лотки, 

ведра  

от минус 3 

до плюс 

5°С. 

3 мес. 

ТУ Пресервы из 

морепродуктов и 

аналогов на основе 

рыбного фарша 

кальмар, осьминог, 

каракатица, мидии, 

морской гребешок, 

рапана, креветки, 

крабовое мясо, 

крабовые палочки, 

раковые шейки, 

морские водоросли 

банки, лотки, ведерки от 0 до 

минус 5°С 

от 3 до 

6 мес. 

ТУ Пресервы из 

маринованной 

рыбы 

сельдевые, 

тресковые, 

лососевые и пр 

банки, пакеты, лотки, 

ведерки 

от 0 до 

плюс 5°С. 

3 мес. 

банки, тубы без вакуума 4 мес. ТУ Пресервы из 

икры рыб в 

майонезе 

икра пробойная 

сельди, мойвы, 

минтая, трески, 

салаки, судака, 

лососевая и других 

рыб  

банки, тубы под 

вакуумом 

от 0 до 

минус 40С 6 мес. 
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Окончание таблицы 1 

1 2 3 4 5 

ТУ Пресервы из 

термообработанной 

рыбы в желейных 

заливках 

рыба всех видов 
вареная, жареная 
рыба и рыба 
горячего копчения  

банки полимерные и 

стеклянные полимерные 

пакеты под вакуумом 

от 0 до 

плюс 50С 

от 20 до 

60 сут. 

ТУ Пресервы из 

рубленой соленой и 

копченой рыбы 

фарш из пищевых 
отходов, 
образующихся при 
разделке 
размороженной, 
соленой или 
копченой рыбы 

банки, стаканчики и 

лотки полимерные, 

банки стеклянные. 

 

 

от 0 до 

минус 8°С. 

 2 мес. 

сельдь 
атлантическая, 
килька, салака, 
анчоус, хамса, 
тюлька, мойва, 
ряпушка, пелядь и 
чира, сайра. 
рипус, остальные 
сельди 

от 0 до 

минус 10°С 

 6 мес. ГОСТ Пресервы 

рыбные. Рыба 

пряного посола 

сельдь круглая 

банки стеклянные, 

металлические, из 

алюминиевой фольги, 

ламинированной 

пропиленом, ведерки 

от минус 2 

до минус 

15°С 

до 3 

мес. 

рыба всех семейств 
разделанная 
в масле, уксусно-
маслянной заливке, 
горчичном соусе и 
маринаде 

4 мес. 

в других заливках 3 мес. 

ГОСТ Пресервы из 

разделанной рыбы 

радужная форель и 
балтийский лосось 

банки стеклянные, 

металлические, из 

алюминиевой фольги, 

ламинированной 

пропиленом 

от 0 до 

минус 8°С 

1 мес. 

 
Анализ таблицы показывает, что рекомендуемый температурный  режим  хранения 

пресервов практически не зависит от ассортимента, и вида рыбы, а зависит   в первую 
очередь от ассортимента пресервов и вида рыбы. Вид тары также мало влияет на сроки и 
температурный режим хранения пресервов. 

 
 
 
 
 
 
 
 



 28 

УДК 639.2/.3 
 
МОРФОЛОГИЧЕСКОЕ ОБОСНОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ ПЕРЕРАБОТКИ 
ЧЕШУИ РЫБ ДЛЯ ПОЛУЧЕНИЯ КОЛЛАГЕНОВЫХ СУБСТАНЦИЙ 

 
Е.А. Иванова, О.С. Якубова 

 
Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

 высшего профессионального образования «Астраханский государственный 
технический университет», Астрахань, Россия 

 
Изучены архитектоника, структура пигментных клеток и гистологическое 

строение поперечного среза чешуи рыб, обоснована технология выделения коллагена 
 

Ключевые слова. Вторичные сырьевые ресурсы, чешуя рыб, архитектоника, 
гистологическое строение,  коллагеновые волокна, пигменты, технология 

 
MORPHOLOGICAL JUSTIFICATION OF PROCESSING TECHNOLOG Y OF 

FISH SCALES FOR PRODUCTION OF COLLAGEN SUBSTANCES 
 

E.A. Ivanova, O.S. Jakubova 
 

Federal State-funded Educational Institution of Higher Professional Education 
«Astrakhan State Technical University», Astrakhan, Russia 

 
 The architectonics, structure of pigment cells and a histological structure of a cross cut 

of fish scales have been investigated. The technology of collagen derivation is proved. 
 
Key words. Secondary raw material resources, fishe scales, architectonics, a histological 

structure, collagen fibres, pigments, technology 
 

Разработка и реализация безотходных технологий и рациональное, комплексное 
использование вторичных рыбных сырьевых ресурсов, в том числе чешуи рыб, требуют 
углубленного исследования их химического состава и морфологического строения.  

Результаты предшествующих исследований химического состава показали 
содержание в чешуе рыб  от 44,2% до 68,7% азотсодержащих веществ. Большую долю 
азотсодержащих веществ чешуи (примерно 80-89%) представляет собой 
щелочерастворимые белки, в частности коллаген. Массовая доля минеральных веществ 
чешуи составляет от 31,1%  до 55,7%. Содержание жира в чешуе незначительно, 
составляет 0,1-0,2%. 

Для разработки рациональной технологии переработки чешуи рыб необходимо 
знание особенностей морфологического строения, исследование которого стало целью 
настоящей работы. 

В качестве объекта исследования была выбрана чешуя рыб, поступившая в отходы 
на предприятиях индустрии питания Астраханской области в октябре 2012 года.  
Гистологические исследования чешуи рыб проводили путем прямого микроскопирования 
парафиновых срезов. Пробы чешуи целенаправленно отбирали от аналогичных 
анатомических участков рыб. Биоматериалы фиксировали в 10%-ном  нейтральном 
формалине, обезвоживали растворами этилового спирта, после чего готовили 
парафиновые срезы. Специфическую окраску срезов проводили по методу Ван-Гизона, 
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гематоксилин и эозином. Гистологические препараты изучали и фотографировали с 
помощью светового микроскопа марки «Микромед Р-1 LED» на основе программного 
обеспечения ScopeTek ScopePhoto 3.0. Морфометрические показатели устанавливали с 
помощью окуляр-микрометра. Цифровые данные обработали статистически. 

У большинства видов костистых рыб чешуйный покров образуется из 
перекрывающихся подобно черепице или разрозненных костных чешуек. Отличительной 
особенностью чешуи костистых рыб является способ ее закладки. Внедряясь своей 
передней (краниальной) частью  в чешуйный кармашек, ввернутый в дерму, она 
свободным концом (каудальным краем) черепицеобразно налегает на следующую чешую.  

Изучение архитектоники (поверхностного строения) объектов исследования 
позволило определить, что чешуя сазана (рис. 1) относится к типу циклоидной, имеет 
овальную форму и свободный гладкий каудальный край. Краниальный край чешуи 
характеризуется волнистой конфигурацией. Центр чешуи занимает срединное положение, 
либо смещен ближе к каудальному краю. Поверхность чешуи сазана испещрена 
концентрическими костными гребнями-склеритами, прерывающимися исходящими из 
центра радиальными лучами. Считается, что склериты выполняют функцию ребер 
жесткости и одновременно препятствуют сдвигу покрывающего чешую эпителия под 
воздействием гидродинамических сил трения, возникающих при плавании.  

Свободный каудальный край чешуи покрыт специфическим пигментным 
эпителием, который содержит в себе пигментные клетки, называемые хроматофорами. В 
наибольшем количестве в чешуе изученных видов рыб представлены меланофоры 
(пигменты черного цвета), которые имеют дендритные отростки, придающие им 
звездчатую форму (рис. 1), и гуанофоры, которые содержат кристаллы гуанина, 
придающие чешуе серебристую окраску. Наибольшее количество меланофоров 
сосредоточено на каудальном краю чешуи рыб. 

 

 
Рисунок 1 - Архитектоника чешуи сазана 

 
По результатам гистологического исследования поперечного среза чешуи 

установлено, что структура чешуи всех исследуемых видов рыб четко подразделяется на 
два слоя и состоит из тонкого наружного гиалодентинового слоя и толстой внутренней 
базальной пластинки. На гиалодентиновом слое чешуи формируются меланофоры и тела 
склеритов, несущих зерна гуанина. По своей структуре гиалодентиновый слой состоит из 
пигментов, кристаллов гидроксиапатита и случайно ориентированных коллагеновых 
волокон. 

Базальная пластинка чешуи состоит из множества тонких ламелл, каждая из 
которых включает плотноупакованные пучки коллагеновых волокон постоянного 
диаметра (рис. 2). Характерной особенностью базальной пластинки является трехмерное 
распределение её коллагеновых волокон. Они параллельны в пределах одной ламеллы, 
тогда как между собой ламеллы имеют разноориентированные волокна. Плотность 
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укладки пучков коллагеновых волокон достаточно велика. Это проявляется в 
минимальном количестве просветов между соединительнотканными слоями.  
 

 
Рисунок 2 – Чешуя сазана: а – фибриллярный базальный слой, состоящий из коллагеновых 
волокон; б – гиалодентиновый слой, состоящий из склеритов, несущих зерна гуанина. 

Окраска- гематоксилин и эозин. Ув. 16 х 40. 
 

В качестве гистологических параметров, подвергнутых измерению, были выбраны 
такие признаки как общая толщина чешуи, толщина гиалодентинового слоя и базальной 
пластинки чешуи, толщина одной ламеллы базальной пластинки. Чешуя изученных видов 
рыб характеризуется достаточно уравненными параметрами гистоструктур (табл. 1). 
Касаясь изменчивости показателей, можно отметить, что максимальное значение 
коэффициента вариации остается за толщиной гиалодентинового слоя чешуи.  

 
Т а б л и ц а 1 - Морфометрические показатели гистологической структуры чешуи 
сазана 

Статистические показатели 

  M ± m, мкм ± у, мкм 
Сv, 
% 

Общая толщина чешуи  128,26 ± 9,85 32,7 25,5 
Толщина базальной пластинки чешуи 113,74 ± 9,03 29,98 26,36 
Толщина гиалодентинового слоя чешуи 14,52 ± 2,08 6,92 47,66 
Толщина одной ламеллы базальной пластинки 10,28 ± 0,82 2,72 26,43 

 
Примечание: M ± m - средняя арифметическая простая с ошибкой средней 
арифметической; ± σ - среднее квардратичное отклонение; Сv - коэффициент вариации. 

Таким образом, в технологическом отношении можно выделить ценность 
базальной пластинки чешуи рыб, которая состоит в основном из коллагеновых волокон. 
Сопутствующие коллагену вещества (пигменты и минеральные вещества) сосредоточены 
в верхнем  гиалодентиновом слое. Трехмерное распределение коллагеновых волокон и 
плотность их укладки в базальной пластинке существенно затрудняют процесс 
измельчения чешуи рыб. Следовательно, для выделения коллагена из чешуи необходимо 
предварительно снять гиалодентиновый слой. Полноценное его отделение, учитывая 
плотность укладки коллагеновых волокон и слоев чешуи, возможно при ослаблении 
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межмолекулярного взаимодействия между слоями, которое осуществляется при 
набухании и частичном гидролизе сырья. После проведения указанных превращений 
возможно механическое отделение сопутствующих компонентов с чешуи рыб. Результаты 
эмпирических исследований показали эффективность кислотной обработки чешуи в 
растворах неорганических кислот при рН 3-4 и последующей механической очистки для 
снятия гиалодентинового слоя с чешуи рыб. 
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Разработка и совершенствование применения новых электрофизических приемов 

для обработки виноматериалов относится к перспективным технологиям винодельческой 
промышленности. Сотрудниками кафедры технологии виноделия и пивоварения им. 
А.А.Мержаниана, в содружестве с другими специалистами, выполнены исследования по 
применению электромагнитного поля низкой частоты в виноделии и пивоварении [1-4]. 

При выполнении работы были использованы современные стандартные  методики 
исследований химических, биохимических, микробиологических, органолептических 
исследований. Нами была разработана блок-схема программы генерации ЭМП КНЧ 
(рисунок 1). 
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Вывод аналогового сигнала 

Конец  
Рисунок 1 - Блок-схема программы генерации ЭМП КНЧ 

 
С участием инженера А.В.Грачева был разработан и смонтирован аппаратно- 

программный генератор, конструкция которого признана оригинальной и награждена 
серебряной медалью на XV Юбилейном международном Салоне изобретений и 
инновационных технологий «Архимед-2012» [1]. 

В работе использовали системный подход, предусматривающий обозначение 
проблемы, постановку цели и задач исследований, выбор путей решения и постановку 
эксперимента, математическую обработку и анализ полученных результатов, апробацию 
способов электромагнитной обработки винограда и виноматериалов. 

Аппаратно-программный  генератор продемонстрирован  и награжден серебряной 
медалью и Дипломом на 111-ой  Всемирной Выставке изобретений и инновационных 
технологий «LEPINE» в Париже. 

Целью проводимых нами исследований является разработка инновационной 
технологии регулирования качества виноматериалов с применением электрофизических 
методов обработки. 

С нашим участием, в КубГТУ и КНИИХП, была отработана технология управления 
качеством виноматериалов с помощью обработки электромагнитным полем крайне 
низких частот [2]. Наибольший интерес представляет диапазон электромагнитного поля 
низких частот от 3 до 30 Гц. Одним из важнейших преимуществ технологии, основанной 
на использовании ЭМП КНЧ, является отсутствие синтетических консервантов и 
ароматизаторов. 

Для достижения поставленной цели решались задачи по установлению 
закономерностей влияния электромагнитного поля крайне низких частот на рост семян 
ячменя и параметры солода. Было изучено влияние электромагнитного поля крайне 
низких частот на сорбционные свойства  оклеивающих материалов на процесс осветления 
виноматериалов.  

Установлен характер изменения физико-химических показателей и свойства 
виноматериалов, полученных из обработанных электромагнитным полем крайне низких 
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частот сырья и полуфабрикатов [3]. Исследовано изменение физико-химических 
показателей свойств винных дрожжей под воздействием электромагнитного поля крайне 
низких частот. 

Увеличение количества мономерных флавоноидов является положительным 
фактором в производстве красных вин, так как они обладают Р-витаминным действием. 
Фенольные соединения связывают свободные радикалы и способны замедлять свободно-
радикальные процессы, а также они окисляются до хинонов – реакционно-способных 
соединений, которые могут окислять другие компоненты сусла и вина. На рисунке 2 
показано изменение содержания фенольных веществ Фв в виноматериале после обработки 
винограда ЭМП НЧ. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Рисунок 2 – Изменение содержания различных фракций фенольных веществ в результате 
выдержки виноматериала (3 месяца) после обработки ЭМП винограда сорта Каберне-
Совиньон, где 1-полимерные флавоноиды, 2- нетанниновые фенолы, 3- мономерные 

флавоноиды, 4-нефлавоноидные фенолы 
 

Установлено, что в выдержанных винах основу цвета составляют продукты 
полимеризации и конденсации дубильных веществ. Антоцианы имеют максимум 
поглощения при длине волны 520 нм, а продукты полимеризации дубильных  веществ – 
при 420 нм. Абсорбция при 420 нм характеризует жёлто-коричневую окраску 
выдержанных вин, а абсорбция при 520 нм – пурпурно-красную окраску – молодых вин. 

Нами были проведены измерения оптической плотности на этих длинах волн. В 
результате – при частоте 6 Гц отношение оптических плотностей составляет 1,25, что 
характеризует преобладание конденсированных форм фенольных соединений, которые 
свидетельствуют об ускоренном созревании данного образца вина.  

Таким образом, электромагнитное поле низкочастотного диапазона регулирует 
общее содержание фенольных соединений, как при обработке мезги, так и в процессе 
выдержки. Для  ускорения созревания вин  наиболее целесообразна частота 6 Гц, при 
которой образуются большее  количество полимерных соединений, а  для сохранения 
окраски, снижение содержания летучих кислот рекомендуются частоты 12 и 18 Гц. 

Изучено также влияние продолжительности таких воздействий. Минимальные 
значения содержания летучих и титруемых кислот отмечены при f=18 Гц, В=1,2 мТл и 
r=45 мин, полисахаридов при f=23 Гц, В=0.3мТл и r=30мин. Максимальное значение 
полисахаридов отмечено при f=3 Гц, В=1,2мТл  и r=45мин. 

Таким образом, изменение параметров ЭМП позволяет регулировать показатели 

Фв, мг/дм
3 

Частота ЭМП КНЧ, Гц 
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состава, влияющих на формирование вкусовых показателей и качества вин. 
В виноматериале из сорта Молдова, полученного при воздействии ЭМП НЧ и 

выдержанного в течение 2 месяцев определены такие показатели так: фенольные (ФВ) и 
красящие вещества (КВ), а также интенсивность(I) и качество окраски (Т), и которые 
приведены в таблице 1. 
Т а б л и ц а 1 – Изменение показателей выдержанного виноматериала, полученного из 
обработанной ЭМП мезги винограда сорта Молдова 

Образцы 
виноматериалов 

Частота, Гц ФВ, мг/дм3 КВ, 
мг/дм3 

Ι Т 

Контроль – 287,2 195,2 0,165 0,61 

1 образец 18 354,6 243,5 0,225 0,71 
2 образец 6 198,7 92,6 0,13 1,36 

 
Применение электромагнитной обработки приводило к закономерному снижению 

концентраций экстрактивных веществ коньячного спирта и коньяка с ростом величины 
частоты, в том числе азотистых и фенольных соединений. При значении частоты 
электромагнитного поля до 20-30 Гц уменьшение концентраций было несущественным. 
Наибольшее снижение содержания фенольных веществ и окислительно-
восстановительного потенциала наблюдали при частоте 30-40 Гц для коньяка и 40-50 Гц 
для коньячного спирта.  

Теоретически обоснована и экспериментально подтверждена целесообразность 
регулирования хода окислительно-восстановительных процессов в виноматериалах в 
зависимости от параметров и длительности воздействия электромагнитного поля низкой 
частоты (ЭМП НЧ). Установлено, что обработка винограда и плодово-ягодного сырья ЭМП 
НЧ позволяет регулировать химический состав полупродуктов и виноматериалов. 
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            Молоко является ценным сырьем для изготовления пищевых молочных продуктов, 
отличающихся разнообразными вкусовыми достоинствами и хорошей сохраняемостью.  
Получающиеся отходы используются для приготовления молочного сахара – лактозы, а 
также альбумина, казеина и других веществ. 
               Период от отела коровы до запуска называется лактацией. Прекращение 
образование молока в вымени коровы в связи с новым отелом называется запуском, а 
время от момента запуска до следующего отела – сухостойный период.  
В нормальных условиях лактация продолжается 300-305 дней, сухостойный период -55-60 
дней. В сухостойный период, за 5-7 дней до отела и в течение 8-12 дней после отела 
корова выделяет из вымени молозиво. Молозивом называют секрет молочных желез, 
синтезируемый незадолго до родов и в первые 7-10 дней лактации. Оно значительно 
отличается от нормального молока последующих дней лактации по органолептическим 
показателям, химическому составу и физиологическому действию.  
               Молозиво имеет желтовато-коричневый цвет, солоноватый вкус, специфический 
запах и густую, вязкую консистенцию. Молозиво богато иммунными телами и 
ферментами, гормонами и форменными элементами (преимущественно лейкоцитами), 
называемыми «молозивными тельцами». В молозиве коров содержится 33,6% сухого 
вещества, 6,5% жира, 22,49% общего белка, 2,13% сахара и 1,37% золы. 
              В связи с высоким содержанием белковых веществ кислотность молозива в 
первые дни отела более 400Т. Фракционный состав белков молозива отличается от 
нормального молока в основном более высоким содержанием глобулина, с которым 
новорожденные получают большое количество иммунных тел. Иммунные тела и 
антитоксины молозива повышают защитные свойства организм в первые дни его жизни. 
             В состав молозива входит значительное количество витаминов. В молозиве коров 
черно-пестрой породы в первые дни после отела содержится, мкг%: каротина – 100,                      
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А – 52, витамина В1  - 91, витамина В2  - 300, пантотеновой кислоты – 198, никотиновой 
кислоты – 77.  
             Содержание минеральных веществ в молозиве коров черно-пестрой породы 
составляет, %: кальция – 0,15 в золе, магния – 0,013, калия – 0,145, натрия – 0,05, фосфора 
– 0,137, хлоридов – 0,102. Содержание жира в молозиве выше, чем в нормальном молоке в 
1,5-2 раза. Жир особенно необходим новорожденному в первые дни жизни как источник 
энергии, а также незаменимых жирных кислот и жирорастворимых витаминов. При этом 
жир молозива отличается от жира молока более высокой температурой плавления, 
которая составляет в первые дни после отела 35,70С.  Температура застывания молозива 
также несколько выше, чем этот показатель в жире нормального молока. Температура 
застывания жира молозива 24,20С. 
              Такие отличия в показателях температуры плавления и застывания могут быть 
обусловлены меньшим содержанием в жире молозива по сравнению с жиром нормального 
молока низкомолекулярных, летучих и растворимых в воде жирных кислот. На это 
указывает меньшее, чем в жире молока, число Рейхерта-Мейссля жира молозива, равное 
21,35 мл КОН. Число омыления у жира молозива составляет 233,18 мг КОН, а йодное 
число, характеризующее степень непредельности жирных кислот, определенное по методу 
Гюбля – 31, 21% йода. Эти показатели значительно не отличаются от аналогичных у жира 
нормального молока. 
               Указанные отличия молозива по органолептическим свойствам, химическому 
составу и физиологической ценности снижаются после отела, и через 8-10 дней молозиво 
превращается в нормальное молоко. 
               При нагревании молозиво быстро свертывается, его можно разрезать ножом. В 
связи с этим молозиво не имеет технологического значения. Тем не менее, масло, 
полученное из молозива, вследствие особенностей состава и свойств молозивного жира, 
может быть перспективным компонентом при разработке рецептур мясорастительных 
продуктов функционального назначения.  
             Технология приготовления масла молозивного несколько отличается от получения 
масла, изготовленного из нормального молока. Это является некоторым препятствием 
получением и  применения молозивного масла. 
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Мясо диких животных – это натуральный продукт питания, объединяющий в себе 

массу преимуществ. Дикие животные питаются в соответствии с природными циклами, 
проходят естественный отбор, сохраняют все заложенные природой инстинкты, живут 
свободно и не испытывают стресса. В Европе средний уровень потребления дичи 
составляет 400…600 г на душу населения в год, что существенно ниже, чем уровень 
потребления свинины (39,2 кг), мяса птицы (10,5 кг), говядины и телятины (8,4 кг), 
крольчатины (0,9 кг), баранины (0,7 кг). Таким образом, в объеме общего потребления 
мяса и системы питания в целом дичь играет пусть небольшую, но особенную роль. 

Большая часть используемой в Европе дичи поступает из европейских охотничьих 
угодий и  специальных питомников. Зарубежными учеными достигнуты определенные 
успехи в решении этого вопроса. Перспективы создания новых инновационных решений с 
использованием мяса диких животных является актуальным и своевременным.  

В Украине за последние 5 лет количество поголовья диких охотничьих видов 
животных (кабан, косуля, лось, олень, заяц) выросла на 15%. Увеличение численности 
поголовья диких животных объясняется использованием опыта соседних государств по 
созданию специализированных питомников и охотничьих угодий. 

Наибольший потенциал с точки зрения сырьевой базы для мясоперерабатывающей 
отрасли имеют представители семейства оленевых (Cervidae) – это лось, косуля, 
благородный, пятнистый и северный олени, мясо которых ценится во всем мире как один 
из лучших видов дичи, кроме того, все эти животные являются травоядными. 

На территории Украины создано 3 специализированных охотничьих хозяйства, 
которые занимаются разведением парковых оленей: «Ракитне» (Харьковская обл.), 
«Гавриловское» (Херсонская обл.) и «Хутське» (Закарпатская обл.). 

Результатом охоты на оленей является не только вкусное мясо, но и трофей – рога 
оленя. Недаром символом почти всех охотничьих организаций является олень или его 
рога. 

На сегодня актуальным является создание функциональных продуктов с высокой 
биологической и пищевой ценностью, сбалансированных по аминокислотному и 
жирнокислотному составам.  
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Объект исследований – морфологический, химический состав мяса диких и 
сельскохозяйственных животных.   

Предметом исследований являлось мясо диких животных. 
Целью исследований было изучить пищевую и биологическую ценность и 

технологические свойства мяса парковых оленей и провести сравнительный анализ 
химического состава с традиционной говядиной, кониной, телятиной и бараниной для 
дальнейшей разработки специальных продуктов с заданным химическим составом. 

Поставленные в работе задачи решались с использованием органолептических, 
физико-химических, хроматографических, микробиологических исследований в 
трехкратных повторностях. Исследования проводили в лабораторных условиях кафедры 
технологии мяса и мясных продуктов Национального университета пищевых технологий, 
Института биохимии им. А.В. Палладина НАН Украины, хроматографической 
лаборатории ДП «Укрметртестстандарт», акредитированной лаборатории ООО 
«Тульчинмясо», Лаборатории молекулярно-генетического мониторинге Института 
рыбного хозяйства НААН Украины. 

Калорийность оленины составляет 106 ккал и приравнивается к показателям 
телятины (89...97 ккал), которая является лучшим сырьем для продуктов диетического 
направления.  

 
   Т а б л и ц а 1 – Основные части туши оленевых, кг 
Оленевые 

Общий 
вес* 

Спин-
ная 
часть 

Тазобед-
ренная 
часть 

Лопа-
точная 
часть 

Шей-
ная 
часть 

Ребер-
ная 
часть 

Гру-
дин-
ка 

Шку-
ра 

Лось 
(самец) 

310 37,6 45,1 24,5 29,2 14,1 3,5 67,1 

Лось 
(половоз-
релая 
самка)  

204 31,3 28,8 16,1 18,2 8,7 1,8 38,8 

Благородн
ый олень 
(самец) 

94,6 17,0 15,3 8,5 10,5 4,6 0,8 8,4 

Благородн
ый олень 
(моло-дая 
самка) 

38,0 5,7 6,9 3,6 3,0 1,7 0,4 4,0 

Лань 
(самец) 

54,2 7,5 8,2 4,0 9,0 2,7 0,6 5,6 

Лань 
(половоз-
релая 
самка) 

36,5 5,7 6,3 2,6 3,6 2,6 0,5 3,3 

Пятнистый 
олень 
(моло-дая 
самка) 

27,0 5,1 4,3 2,3 2,5 1,1 0,3 1,3 

Косуля 
(самец) 

15,8 2,7 2,5 1,2 1,3 0,8 0,3 2,2 
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    Окончание таблицы 1 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
Косуля  
(половозре
лая самка) 

16,1 3,4 2,6 1,1 1,0 0,8 0,2 2,3 

Косуля 
(моло-дая 
самка) 

14,8 2,5 2,6 1,1 1,2 0,7 0,2 1,8 

* – вес без головы и конечностей 
Лучшие части туши – спинная и тазобедренная с наименьшим содержанием 

соединительной ткани по отношению к чистой мышечной, что соответствует и большему 
выходу. Оленина по своим питательным свойствам относится к постной и здоровой пище, 
а нежность и сочность делают ее уникальным, экзотическим и признанным во всем мире 
деликатесом. 

Мясо дичи отличается исключительно высоким качеством, но на его свойства и 
вкус влияет сразу несколько моментов: вид охоты, расположение входного отверстия от 
пули, время потрошения убитого животного. У хорошей дичи тонкий, пряный, чуть 
кисловатый аромат. В силу специфики рациона диких животных их мясо в больших 
количествах содержит ненасыщенные жирные кислоты и жирные кислоты ряда Омега-3. 

На следующем этапе исследований было проведено сравнительную характеристику 
изменения химического состава мяса разных популяций оленей в зависимости от их 
территориального распространения (таблица 2). 
Т а б л и ц а 2 – Химический состав мяса оленей различных популяций, % 

Вид животных Влажность  Белок  Жир  Зола  
Пятнистый олень *  75,3±0,5 21,8±0,5 1,7±0,2 1,2±0,1 
Пятнистый олень ** 74,2±0,5 23,1±0,5 1,5±0,2 1,2±0,1 
Благородный олень*  78,2±0,5 19,2±0,5 1,7±0,2 0,9±0,1 
Северный олень*** 71,8±0,5 21,1±0,5 11,0±0,2 1,1±0,1 

 
Из данных таблицы видно, что мясо пятнистого оленя отличается повышенным 

содержанием белка (23,1...21,8 %) и низким содержанием жира (1,5...1,7 %), кроме того 
жир характеризуется оптимальным соотношением ПНЖК:НЖК:МНЖК.  

Пищевая ценность мяса определяется в первую очередь наличием белка, так как 
оленина является недостаточно изученной мясным сырьем нами было проведено 
исследование ее аминокислотного состава (таблица 3).  
Т а б л и ц а 3 – Аминокислотный состав мяса различных видов животных 

Содержание, мг в 100 г мяса 

Аминокислоты Олени-
на** * 

 

Олени-
на ** 

Говя-
дина 

Теля-
тина 

Косуля Баранина Конина 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Незаменимые аминокислоты 
Валин 0,599 0,930 1,148 1,156 0,555 1,788 0,996 
Изолейцин 0,557 0,895 0,939 0,998 0,456 0,936 0,799 
Лейцин 1,429 1,462 1,624 1,484 1,338 1,786 1,494 
Лизин 1,606 1,682 1,742 1,683 1,437 1,890 1,739 
Метионин 0,536 0,561 0,588 0,414 0,456 0,473 0,473 

Окончание таблицы 3 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Треонин 0,782 0,739 0,875 0,855 0,716 0,924 0,923 
Фенилаланин 0,922 0,800 0,904 0,791 0,740 0,883 0,857 

Заменимые аминокислоты 

Аланин 1,031 1,041 1,365 1,124 0,933 1,340 1,033 
Аргинин 1,096 1,224 1,296 1,278 0,959 1,238 1,395 
Аспарагиновая 
кислота 

1,488 2,321 2,326 1,844 1,248 1,947 1,909 

Гистидин 0,554 0,830 0,769 0,739 0,601 0,657 0,820 
Глицин 0,754 0,934 0,878 0,948 0,651 0,837 0,861 
Глютаминовая 3,135 3,623 3,603 3,329 2,760 3,313 2,941 
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Из таблицы видно, что содержание незаменимых аминокислот в оленине находится 

на достаточно высоком уровне: валина (0,930 мг) и лейцина (1,462 мг) в оленине на 
уровне конины (0,996 мг и 1,494 мг соответственно), лизина (1,682 мг) и фенилаланина 
(0,800 мг) – на уровне с телятиной (1,683 мг и 0,791 мг соответственно), метионина – 0,561 
мг – на уровне с говядиной (0,588 мг).  

Содержание заменимых аминокислот также находится на высоком уровне, при 
этом по содержанию таких аминокислот, как аспарагиновая кислота (2,321 мг), гистидин 
(0,830 мг), глютаминовая кислота (3,623 мг) и цистин (0,459 мг) оленине нет равных среди 
мяса сельскохозяйственных животных. Содержание в оленине аланина (1,041 мг) 
находится на уровне конины, аргинина (1,224 мг) – на уровне баранины, глицина (0,934 
мг) – на уровне телятины, а пролина (0,716 мг) – на уровне баранины.  

Оленина богата витаминами группы В (В1, В2), А и С, а также на микро- (железо, 
цинк, медь, селен и др.) и макроэлементы (калий, натрий, магний и др.), она является 
лидером среди всех видов мяса по содержанию цинка (4286,0 мкг) и меди (350 мкг).  

Жир парковых оленей характеризуется более низкой температурой плавления и 
относительно высокой температурой застывания по сравнению с дикими животными, что, 
очевидно, обусловлено составом корма. 

Приведенные данные убедительно свидетельствуют о перспективности 
направления использования оленины в мясной отрасли. Мясо парковых оленей по 
показателям пищевой ценности и нутриентной адекватности специфики диетического 
питания не уступает мясу традиционных видов и может быть использовано при 
производстве продуктов диетического направления. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

кислота 
Пролин 0,863 0,716 0,658 0,763 0,621 0,697 0,923 
Серин 0,744 0,638 0,904 0,813 0,694 0,867 0,869 
Тирозин 0,613 0,615 0,800 0,689 0,547 0,750 0,687 
Цистин 0,188 0,459 0,310 0,236 0,108 0,321 0,301 
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Известно, что во многих отраслях пищевой промышленности для заготовки, 

хранения и реализации сырья и готовой продукции все чаще применяют замораживание. 
Основными факторами, определяющими качество замороженных плодов, является 

характер структуры клеток, зависящий от скорости и температуры замораживания, 
температуры хранения (не должна быть выше температуры замораживания в целях 
предотвращения роста кристаллов), скорости и режима дефростации [3]. 

При повреждении клеточных мембран при замораживании, в процессе хранения 
замороженных плодов нарушается баланс окислительно-восстановительных процессов в 
сторону окислительных реакций [1, 2]. Качество замороженного плода определяется 
полнотой инактивации ферментов, катализирующих эти процессы – оксиредуктаз 
(полифенолоксидаз, пероксидаз, каталаз, аскорбинатоксидаз и др.). Основным 
питательным субстратом для данных ферментов является вода (клеточный сок).  

Метод быстрого замораживания (криоконсервирования) позволяет быстро 
миновать криоскопическую температуру, тем самым не допустив образование крупных 
кристаллов льда, повреждающих клеточную структуру плодов, что ведет к потере выход 
клеточного сока. В результате повреждения клеточных структур плодов на этапе 
замораживания после дефростации происходят необратимые органолептические и 
структурно-механические изменения. 

Таким образом, можно сделать вывод, что для определения качества замороженных 
плодов целесообразно использовать реологические показатели. 

Применяемые на данный момент методики и инденторы для определения 
реологических показателей плодов предназначены для определения качества в основном 
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хлебобулочных изделий, имеющих отличные от плодового сырья структурно-
механические характеристики. Из-за особенностей вязко-пластичных, прочностных и 
других характеристиках тканей плодового сырья результаты исследования реологических 
показателей имеют высокие показатели погрешности и трудность трактовки результатов 
измерений. Поэтому задачей является применение методики и инденторов, позволяющих 
максимально объективно оценить качество плодового сырья на основе реологических 
показателей. 

Предлагаемая методика состоит в том, что индентор проходит расстояние 5 мм при 
скорости внедрения 1 мм/сек, что позволяет точнее определить сопротивление 
деформации плода за счет сжатия в половину его толщины. Деформирование плода на 4 
мм не выявляет изъян в центральных слоях, а сжатие на 5 мм позволяет спрессовать 
продукт до пиковой точки. Кроме того, погрешность измерения при внедрении в продукт 
по экспериментальным данным может составлять до 0,2-0,3 мм. Сжатие продукта на 
глубину более 6 мм нецелесообразно по причине неинформативности и высоких 
нагрузках на чувствительные элементы прибора. Необходимым условием работы по 
методике является анализ плоско нарезанных кусочков плода толщиной не менее 10 мм. 

Диапазон измеряемых нагрузок «Структурометр СТ-2» колеблется в диапазоне до 
5000 ± 5 г. В зависимости от химического состава (наличия сухих веществ и формы связи 
влаги) продукт имеет различную плотность и прочность, поэтому ось ординат должна 
быть ограничена выше заданной градуировки усилия нагружения (не менее 6,5 кг), но не 
более в установленных пределах заводом-изготовителем в соответствии с безопасной 
эксплуатацией прибора. 

На рисунке 1 представлен график результатов определения реологических 
показателей свежих и дефростированных плодов. Предлагаемые инденторы от наиболее 
близких аналогов отличаются геометрической формой и габаритами. Индентор должен 
отвечать требованиям безопасной эксплуатации прибора и в тоже время максимально 
объективно оценивать реологические показатели плодов. 
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Рисунок 1 – Примерный график результатов определения реологических показателей 

свежих и дефростированных плодов 
 

Разработаны оригинальные инденторы для определения реологических показателей 
свежих и дефростированных плодов (рисунок 2).  
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I – Т-образный с конусным основанием; II – Т-образный с усеченным конусом;  
III – Т-образный прямоугольный; IV – ступенчатый начальный;  

V – зубчатый линейный 
 

Рисунок 2 – Эскизы инденторов для определения реологических показателей свежих 
и дефростированных плодов 

 
Индентор для определения реологических показателей плодов (таблица 2) 

выбирается на основе вычисления среднего значения усилия нагружения Fср индентора 
«ступенчатый начальный» на исследуемый продукт. 
 
Т а б л и ц а 1 – Инденторы для определения реологических показателей свежих  
и дефростированных плодов (в соответствии с рисунком 2) 

Индентор Среднее значение усилия нагружения  
на продукт, Fср, г 

Ступенчатый начальный – 
Т-образный с конусным основанием > 2000 
Т-образный с усеченным конусом > 1000 < 2000 
Т-образный прямоугольный < 1000 
Зубчатый линейный – 

 
Индентор «зубчатый линейный» используется при высокой жесткости продукта.  
Математическая обработка результатов измерений должна быть максимально 

понятной и отражать действительные показатели структурно-деформационных 
характеристик. За показатель качества принято усилие нагружения Fн ср, среднее 
арифметическое значение которого определяется по следующей формуле: 

 
Fн ср = [(∑1) + (∑2) + (∑3) + …] /5, г, 

 
где: ∑1, ∑2, ∑3, ∑4, ∑5  – сумма точек деформации линии, мм. 
 

Таким образом, предлагаемая методика позволяет определять реологические 
показатели плодов на этапах их дефростации с минимальными погрешностями измерений, 
а также отвечает требованию безопасной эксплуатацией лабораторного оборудования. 
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Продукты должны удовлетворять потребности человека в основных пищевых 
веществах и энергии. Мясо - главный источник белка, который содержит все незаменимые 
аминокислоты в сбалансированном соотношении и идеально подходит для 
жизнедеятельности человека. Количество белков животного происхождения в рационе 
человека неуклонно уменьшается из-за сокращения поголовья скота. Учеными постоянно 
ведется поиск альтернативных, естественных, доступных источников белка, одним из 
которых являются грибы промышленного выращивания. 

Уникальность грибов обусловлено достаточно высоким содержанием в них белков 
и биологически активных веществ, пищевых волокон, компонентов, которые формируют 
вкусовые и ароматические свойства. Сейчас грибы включены в многочисленные рецепты 
диетического питания во всем мире. Белки грибов это гибрид белка растительного и 
животного происхождения. Вкус грибов очень напоминает вкус мяса, из-за содержания 
глютаминовой аминокислоты. Их еще называют «растительным мясом», так как содержат 
гликоген, но нет холестерина.  

Исследования, относительно использования грибов в мясной отрасли, проводились 
ВНИИ птицеперерабатывающей промышленности, которым разработана композиция 
мясорастительного продукта (куриные колбаски) для диетического и лечебно-
профилактического питания.  

Доля грибов, промышленно выращиваемых в Украине, составляет: шампиньоны 
60-70%, вешенки – 30-35%,  набирает темп производство шиитаке. Химический состав 
этих грибов представлен в табл.1. 
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Т а б л и ц а 1 - Химический состав грибов 
Содержание, г/100 г сухих веществ  Основные компоненты  

Шампиньоны  Вешенки  Шиитаке  
Белки  21,0 – 40,0 10,5-30,0 10,0 - 17,0  

Углеводы  24,0 - 62,0 60,0-82,0 54,0  - 82,0  
Жиры 1,0 - 6,8 1,0-7,2 0,6 - 8,0  
Клетчатка  6,0 - 7,7 7,5 6,5 - 8,5  
Зола  7,0 - 9,0 5,0-9,0 7,0 - 10,0  
Энергетическая  ценность (ккал)  337,0 317,0-367,0 175,0 - 337,0  

 
С целью использования грибов как сырья необходимо провести ряд 

технологических операций, в результате которых улучшаются их органолептические, 
структурно-механические и другие показатели качества. На сегодня существует несколько 
методов переработки и консервирования съедобных грибов: маринование, соление, 
квашение, сушка, производство грибного порошка и экстракта. Они используются в 
хлебопекарной промышленности, виноделии, пивоварении для ускорения 
технологических процессов и с целью придания пикантности продукта; в кулинарии – в 
качестве ароматных соусов, грибных приправ к пище.  

При производстве мясных продуктов, таких как колбасы вареные, салями, 
реструктурированные ветчинные изделия, полуфабрикаты, консервированные грибы 
вносят в виде структурных компонентов или грибного порошка как ароматической 
добавки.  

Переработка грибов требует значительных материальных, энергетических и 
трудовых ресурсов. При калибровке остается значительное количество некондиционных, 
нестандартных экземпляров. Решение по их использованию предлагает наша разработка.    

Ведущими специалистами, занимающимися вопросами рационального питания, 
доказано, что сочетание животной и растительной пищи позволяет взаимно дополнять 
продукты, которые имеют недостаточно биологически активных веществ. В 
исследованиях, которые выполняются на кафедре технологии мяса и мясных продуктов 
подтверждена возможность использования грибов в вареных и запеченных колбасных 
изделиях как белоксодержимого сырья. В фарше вареных колбасных изделий есть 
возможность комбинирования и создания однородной структуры, достижения 
максимального технологического эффекта. Выбранные группы мясопродуктов 
пользуются спросом у потребителей.  

В разработанных рецептурах вареных колбас, сосисок и мясных хлебов, 
использовали шампиньоны, вешенки, шиитаке, которые являются экологически чистыми 
грибами, не требуют трудоемкой подготовки компоста и условий для культивирования.  

Так как грибы быстро портятся, перед внесением в колбасный фарш, их 
проваривали в течение 40 мин., потом охлаждали до температуры 0-5°С или 
замораживали. Вареные шампиньоны и шиитаке изменяют цвет, имеют плотную 
структуру, слабо выраженный вкус и аромат, вешенки после варки приобретают светлый 
цвет, мягкую консистенцию. Перед использованием грибы измельчали до однородной 
массы с размером частиц 0,5-1 мм.  

Проанализировав результаты органолептической оценки вареных грибов, были 
созданы модельные фарши с грибным сырьем. Для определения допустимого уровня 
замены мяса нами были проведены исследования влияния грибного сырья на качество 
готовых изделий. Основу модельных изделий составил фарш из свинины полужирной, 
измельченный на куттере, грибы шампиньоны, вешенки, шиитаке в количестве 20, 25, 30, 
35, 40% вместо основного сырья.  
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Дегустация показала, что исследуемые образцы отличались приятным ароматом и 
вкусом, имели хороший вид на разрезе, сочность, плотную консистенцию. По результатам 
органолептической оценки сделали вывод: при разработке рецептур вареных колбас, 
сосисок и мясных хлебов целесообразно вносить вареные грибы в количестве: 
шампиньоны - 25%, вешенки - 35% и шиитаке - 30% в тонкоизмельченном виде на этапе 
перемешивания. Увеличение количества грибного сырья приводит к ухудшению 
органолептических показателей исследуемых образцов. 

Химический состав колбасных изделий с грибным сырьем дает возможность дать 
полную характеристику пищевой ценности разработанных мясопродуктов. Анализ 
приведенных данных показывает, что с увеличением уровня замены мяса грибным сырьем 
проходит перераспределение массовых долей влаги, белка, жира и золы. При увеличении 
количества внесенного грибного сырья несколько возрастает содержание углеводов при 
одновременном уменьшении массовой доли жира. Массовая доля белка почти неизменная 
в сравнении с контролем (табл.2). 

Исследования биологической ценности методом ионообменной жидкостно-
колоночной хроматографии на анализаторе аминокислот подтверждают, что замена мяса 
на грибное сырье повышает содержание лейцина, лизина, метионина, аргинина 
аспарагиновой и глютаминовой кислот по сравнению с контролем.  
 
Т а б л и ц а 2 - Химический состав готовых продуктов 

 
При создании фарша для колбасных изделий главным условием является 

возникновение крепкого адгезионного слоя между отдельными кусочками мяса, который 
обычно формируется мышечными белками, и грибным сырьем в тонкоизмельченном 
виде. При варке свободная влага, которая содержится в грибах, удалилась, а связанная 
содержится белковыми и углеводородными структурами. В результате тонкого 
измельчения тканей мяса и грибов размер частиц уменьшается, а их общая поверхность 
увеличивается. Влага из свободной переходит в поверхностно-связанную, потери 
колбасных изделий во время термообработки были незначительные. Влажность изделий в 
пределах, соответствующих требованиям на данную группу мясных изделий.  

Содержание компонентов, %  
Образец Влаги  Белка  Жира  Углеводо

в  
Золы  

Энергетиче
ская 

ценность, 
ккал 

Контроль  70,4±0,2 15,1±0,2 9,0±0,1 0,01 5,4±0,1 133,4 
Колбаса  с шампиньонами 69,9±0,1 14,8±0,2 6,8±0,1 1,1±0,1 7,4±0,1 123,22 
Колбаса    с вешенками  70,2±0,2 15,2±0,1 6,1±0,2 1,3±0,1 7,2±0,2 114,66 
Колбаса   с шиитаке 69,8±0,1 15,3±0,3 6,5±0,2 1,2±0,1 7,2±0,2 115,54 
Контроль  69,3±0,1 15,9±0,4 9,3±0,1 0,01 5,5±0,1 135,3 
Сосиски   с 
шампиньонами 

69,4±0,1 15,1±0,2 7,6±0,3 1,2±0,5 6,7±0,1 123,8 

Сосиски     с вешенками 69,0±0,3 15,2±0,2 7,3±0,1 1,3±0,1 7,2±0,2 109,54 
Сосиски    с шиитаке 69,4±0,2 15,1±0,1 6,0±0,1 1,2±0,2 7,9±0,2 104,28 
Контроль  69,7±0,2 15,9±0,1 9,5±0,2 0,01 4,8±0,1 141,1 
Мясные хлеба  с 
шампиньонами 

69,6±0,1 15,9±0,2 6,3±±0,2 2,2±0,1 6,1±0,2 146,3 

Мясные хлеба  с 
вешенками 

69,1±0,3 15,5±0,2 6,1±0,1 2,3±0,1 7,1±0,2 134,78 

Мясные хлеба  с шиитаке 69,1±0,1 15,5±0,3 6,9±0,3 2,1±0,1 6,5±0,1 145,1 
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В результате исследований разработаны девять рецептур вареных колбас, сосисок 
и мясных хлебов с грибным сырьем, что дало возможность обогатить их биологически-
активными веществами и расширить ассортимент мясных изделий. По органолептическим 
свойствам и химическому составу разработанные мясопродукты соответствовали 
требованиям ГОСТ 4436:2005 (на вареные колбасы, сосиски, сардельки, мясные хлеба) 
(Украина). 

При микробиологических исследованиях в вареных и запеченных колбасных 
изделиях с грибным сырьем не была обнаружена патогенная микрофлоры, а общее 
микробное число: МАФАМ, КОЕ / 1 г  не превышало 1х102 на 1 г, что свидетельствует о 
безопасности и пригодности к употреблению.  

Дефицит белковых веществ в продуктах питания побуждает к поиску путей их 
повышения, поэтому мы пытались найти оптимальное соотношение компонентов фарша, 
состоящего из мяса и грибного сырья, чтобы достичь желаемого технологического 
эффекта. В результате научного поиска были разработаны продукты с повышенным 
содержанием общего белка, низким содержанием жира и сниженной калорийностью по 
сравнению с аналогом. 
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Опыт современных экономически развитых стран свидетельствует, что главное 

условие для экономического прорыва интеллектуальный и трудовой потенциал граждан, в 
основе которого лежит физическое и духовное здоровье. В последние годы медико-
демографические процессы в нашей стране приобрели характер и масштабы, угрожающие 
национальной безопасности. По прогнозу ООН, численность населения России в 2025 году 
составит 130,2 млн. человек, в 2050 году – 110,5 млн. По данным Российских демографов, к 
середине века в стране останется около 95 млн. человек. При этом здоровье населения 
значительно ухудшится по сравнению с нынешним уровнем. Для сохранения страны как 
государства необходимо создать национальную программу России с 15-20-летней 
перспективой по оздоровлению и сбережению народа и увеличением рождаемости 
здоровых детей. 

Приоритетной целью политики в области питания является обеспечение доступности 
к достаточному уровню энергии, для поддержания роста и развития детей, нормальной 
жизнедеятельности и работоспособности  взрослого населения.  

Сегодня в арсенале нутрициологов имеется нескольковидов питания - 
традиционноеоптимизированное, профилактическое, лечебно-профилактическое, 
лечебное, специалиировангное, функциональное, нетрадиционное. Особо следует 
обратить внимание на функциональное питание. Поскольку оно не подразумевает какую-
либо теорию или концепцию питания. Функциональные продукты должны внедряться в 
традиционное питание человека и дополнять его.  
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В соответствии с балансированным рационом питания, являющийся основой 
функционального питания, вклячает в себя: нативные продукты питания, содержащие 
необходимые микронутриенты; функциональные продукты, обогащенные отдельными 
микронутриентами, их комплексами, фитокомплексами и т.д.; функциональные продукты 
со сниженным количеством вредных для здоровья компонентов либо вредные 
компоненты заменены на полезные для зоровья или нейтральные; продукты, прошедшие 
технологическую обработку; БАД. 

Следовательно, функциональными продуктами могут быть натуральные природные 
источники  пищи, созданные за счет обогащения или модификации естественных 
компонентов, таких, как ПНЖК, минеральные вещества, фосфолипиды, антиоксиданты, 
пробиотики, пребиотики, витамины. 

Сбалансированное полноценное питание - одно из основных условий, 
обеспечивающих нормальное развитие населения страны. Ухудшение здоровья россиян, 
обуславливающее рост социально значимых заболеваний, во многом объясняется 
дефицитом в продуктах питания жизненно необходимых компонентов и 
микронутриентов, а также существенным снижением качества и биобезопасности 
пищевой продукции.  

Продукты питания на рыбной основе новый вид высококачественных биологически 
полноценных продуктов, поскольку белки рыбы являются наиболее ценными для 
организма, жиры рыб содержат эссенциальные жирные кислоты, витамины, а также 
макро- и микроэлементы. Традиционными видами водного сырья являются нежирные 
виды рыб, а также многие море продукты. Предварительными исследованиями авторов 
установлено, что необходимо расширить не только набор сырья, но и ассортимент 
продукции. Целесообразно организовать выпуск не только консервов, но и первых, и 
вторых замороженных блюд, кремов, паштетов, суфле в гибкой упаковке. 

Достоверно установлена важная роль рыбы и морепродуктов в питании человека в 
качестве функционального и профилактического средства, улучшающего деятельность 
сердечнососудистой системы за счет содержащихся в них биологически активных омега-3 
ПНЖК.  

Уровень потребления рыбной продукции в разных странах значительно влияет на 
причины заболевания и смертности взрослого и детского населения.  

Проблема рыбной отрасли России в том, что не учитывается необходимость 
создания новых промышленных технологий и биотехнологий рыбообработки и 
модернизации рыбообрабатывающих предприятий. Особенно важно создание 
инновационных промышленных технологий биологически безопасного функционального 
питания на основе промысловых и возобновляемых биоресурсов. 

Изменение образа жизни и факторов среды обитания современного человека 
определили новые требования к формированию макро- и микронутриентного состава его 
рациона питания.  

Необходимо также учитывать и производственную физическую активность 
взрослого населения. Все взрослое население в зависимости от  величины энерготрат 
делится на 5 групп для мужчин и 4 группы для женщин, учитывающих производственную 
физическую активность и иные энерготраты. Выделены следующие половозрастные 
группы: мужчины и женщины 18-29 лет, 30-39 лет, 40-59 лет, а также лица пожилого 
возраста: мужчины и женщины старше 60 лет. 
 Так, согласно «Нормам физиологических потребностей в энергии и пищевых 
веществах для различных групп населения Российской Федерадиции», потребность в 
пищевых веществах, энергии зависит от физической активности, характеризуемая 
коэффициентом физической активности (КФА), равным отношению энерготрат на 
выполнение конкретной работы к величине основного обмена (ВОО).  
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Суточные энерготраты определяются энерготратами на конкретные виды 
деятельности и ВОО. ВОО зависит от ряда факторов, в первую очередь, от возраста, 
массы тела и пола. Суточные энерготраты на конкретный вид деятельности – это 
произведение ВОО на соответствующий КФА. Физиологические потребности в энергии 
для  взрослых - от 2100 до 4200 ккал/сутки для мужчин и от 1800 до 3050 ккал/сутки для 
женщин.  

Состав продуктов необходимо разрабатывать в соответствии с потребностями 
человека и организован таким образом, чтобы обеспечить нормальный рост и развитие 
организма человека. 

Неблагоприятные экология и нерациональное питание прежде всего провоцируют 
возникновение в организме человека нарушений в системе антиоксидантной защиты и в 
метаболических процессах, что неизбежно приводит к возникновению и развитию 
различных заболеваний. В связи с этим при создании комбинированных, 
сбалансированных продуктов в качестве биологически-активных веществ (БАВ) 
целесообразно использовать натуральные ингредиенты с антиоксидантными и 
адаптогенными свойствами. 

Маркетинговые исследования свидетельствуют о возрастании спроса на 
полуфабрикаты, что связано с актуализацией проблемы экономии времени у городского 
социально-активного населения. При этом отмечается недостаточность ассортимента, а 
также проблема несбалансированного жирнокислотного и аминокислотного составов при 
низкой пищевой плотности, характеризующиеся для большинства полуфабрикатов 
присутствующих на потребительском рынке. Учитывая дефицит животного белка наряду 
с избыточным потреблением животных жиров, перспективным решением проблемы 
является разработка замороженных рыборастительных полуфабрикатов функционального 
назначения, с максимальным вовлечением в технологический процесс различных видов 
рыбного и растительного сырья. Это будет способствовать ликвидации белкового 
дефицита в питании и позволит пополнить ассортимент полуфабрикатов качественной 
продукцией с высокой пищевой ценностью. 

Таким образом, разработка технологии и оценка потребительских свойств 
полуфабрикатов с использованием рыбного и растительного сырья как основы 
функционального питания является актуальной. 
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По данным ВОЗ 700 млн человек страдают железодефицитными анемиями 

(ЖДА). В отдельных регионах их частота среди детей достигает от 30 до 70%, среди 
женщин — от 11 до 40%, среди девочек-подростков — девять процентов. Все это 
свидетельствует о том, что проблема дефицита железа в организме выходит далеко за 
рамки медицинской компетенции. 

Цель работы: разработка специализированных продуктов питания для 
профилактики железодефицитной анемии и оценка их потребительских свойств. 

Продукты питания для профилактики железодефицитной анемии будут 
предназначены для всех возрастных групп населения. В связи с тем, что это заболевание 
уже получило широкое распространение среди детей и подростков, изучение 
предпочтений в выборе блюд и кулинарных изделий было проведено в 12 школьных 
столовых г. Краснодара, в каждой из которых были отобраны по три класса с первого по 
11. Всего было опрошено 1040 респондентов, из которых 32% составили ученики младших 
классов (7-11лет), 38% - ученики средних классов (11-15 лет) и 30% - ученики старших 
классов (15-18 лет).  

В результате анкетирования установлено, что школьники возрастной группы 7-11 лет 
отдают предпочтения блюдам из говядины, овощей и субпродуктов, школьники 11-15 лет - 
блюдам из говядины, рыбы и овощей. С возрастом предпочтения меняются и 
старшеклассники выбирают из предлагаемого перечня блюда из овощей, рыбы и говядины. 
Проведенные маркетинговые исследования определили выбор сырья и ассортимент блюд для 
разработки рецептур кулинарной продукции, предназначенной для профилактики 
железодефицитной анемии. 

В качестве основного компонента использовали сырье животного происхождения 
- говядину, печень говяжью и рыбу (горбуша). Выбор приведенного сырья обоснован 
наличием в его составе железа в легкоусвояемой форме и цветом, маскирующим 
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добавление в рецептуры изделий окрашенной ботвы свеклы, что является определяющим 
фактором при разработке кулинарной продукции для профилактики железодефицитной 
анемии с высокими потребительскими свойствами. Выполненные ранее исследования с 
использованием мяса птицы и мышечной ткани рыбы белого цвета в рецептурах 
кулинарных изделий с ботвой столовой свеклы показали их низкую органолептическую 
оценку.  

Предварительно были разработаны модельные композиции на основе фаршей из 
мяса говядины, говяжьей печени, рыбы и ботвы свеклы, добавляемой к ним в количестве 
от 10 до 35%. В качестве контроля использовали образцы без ботвы. 

При использовании фаршей с добавлением ботвы свеклы представляет интерес 
изучение реологических, органолептических свойств готового фарша и увеличение 
содержания в нем микронутриентов, влияющих на процесс кроветворения в организме 
человека. 

Для выбора оптимального количества ботвы столовой свеклы в фаршах 
определяли предельное напряжение сдвига фаршевых систем, таблицы 1, 2 и 3 

 
Т а б л и ц а 1- Влияние добавления ботвы свеклы на предельное напряжение сдвига 
фаршевой системы из говядины и ее консистенцию 

Органолептическая оценка Количество 
ботвы 
столовой 
свеклы, % 

h, м Ɵ0, Па 
описание консистенции балл 

0 (контроль) 0,0161 1141,162 упругая, пластичная, легко формуется 5 
10 0,0162 1127,123 упругая, пластичная, легко формуется 5 
15 0,0163 1113,342 упругая, пластичная, легко формуется 5 
20 0,0164 1099,812 упругая, пластичная, легко формуется 5 
25 0,0164 1086,527 умеренно липкая, формоустойчива 4 
30 0,0166 1062,576 липкая, формуется 3 

 
Т а б л и ц а 2 - Влияние добавления ботвы свеклы на предельное напряжение сдвига 
фаршевой системы из печени и ее консистенцию 

Органолептическая оценка Количество 
ботвы 
столовой 
свеклы, % 

h, м Ɵ0, Па 
описание консистенции 

0 (контроль) 0,0234 539,763 вязкая, текучая не формуется 
10 0,0235 533,367 вязкая, текучая не формуется 
15 0,0236 527,529 вязкая, текучая не формуется 
20 0,0237 526,195 вязкая, текучая не формуется 
25 0,0238 520,911 вязкая, текучая не формуется 
30 0,0239 517,866 вязкая, текучая не формуется 
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Т а б л и ц а 3 - Влияние добавления ботвы свеклы на предельное напряжение сдвига 
фаршевой системы из рыбы и ее консистенцию 

Органолептическая оценка Количество 
ботвы 
столовой 
свеклы, % 

h, м Ɵ0, Па 
описание консистенции балл 

0 (контроль) 0,0170 1023,098 упругая, пластичная, легко формуется 5 
10 0,0175 962,316 упругая, пластичная, легко формуется 5 
15 0,0180 910,721 умеренно липкая, формоустойчива 4 
20 0,0187 847,536 липкая, формуется 3 
25 0,0195 780,187 липкая, формуется 3 
30 0,0199 746,102 липкая, формуется 3 

Из приведенных в таблице данных видно, что добавление к фаршам ботвы свеклы 
в количестве 10, 15, 20, 25, и 30% приводит к уменьшению значения предельного 
напряжения сдвига в пределах, соответствующих требованиям, предъявляемым к 
сохранению формы фаршевых изделий из говядины и рыбы. Фаршевые массы на основе 
сырой печени, ввиду высокой текучести и низких значений предельного напряжения 
сдвига, целесообразно использовать для производства блюд, исключающих формование 
(суфле, запеканки). 

В результате проведенной органолептической оценки установлено, что при 
добавлении в фарши из говядины и из говяжьей печени от 15 до 25% ботвы столовой 
свеклы консистенция, внешний вид изделия соответствуют контрольному образцу. 
Аналогичные данные получены при добавлении в фарш из горбуши ботвы столовой 
свеклы в количестве 15%. 

Из приведенных в таблицах данных видно, что при увеличении содержания ботвы 
столовой свеклы в составе фаршей пищевая ценность композиции увеличивается. 
Изучение предельного напряжения сдвига, органолептической оценки и пищевой 
ценности фаршевых систем показало, что при добавлении в фарши из говядины и из 
говяжьей печени от 15 до 25% ботвы столовой свеклы является оптимальным по 
совокупности показателей. Аналогичные данные получены при добавлении в фарш из 
горбуши ботвы столовой свеклы в количестве 15%. 

Разработаны рецептуры фаршевых изделий с использованием ботвы свеклы в 
качестве рецептурного компонента: биточки «Летние», суфле из печени «Нежность», 
котлеты из рыбы «Солнышко». В таблице 4 приведены рецептуры фаршевых изделий. 
Т а б л и ц а 4- Рецептуры фаршевых изделий 

Содержание компонента, % 
Наименование компонента 

Биточки «Летние» 
Суфле из печени 

«Нежность» 
Котлеты из рыбы 

«Солнышко» 
Говядина 44 - - 
Печень говяжья - 59 - 
Горбуша   - - 54 
Овсяные хлопья 9 15 - 
Молоко 19 - - 
Ботва свеклы 24 24 14 
Морковь - - 15 
Масло растительное - - 2,2 
Масло сливочное 3,2 1,2 - 
Лук репчатый - - 14 
Соль 0,8 0,8 0,8 
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Дегустационная и органолептическая оценка проводилась в соответствии с ГОСТ 
Р 53104-2008.  

Кроме добавления ботвы свеклы в сырье животного происхождения 
перспективным будет использование ее в рецептурах изделий на основе растительного 
сырья, в частности в рецептурах икры овощной. 

Разработана рецептура икры овощной на основе свеклы и топинамбура с 
добавлением ботвы свеклы – «Особая» и рецептура икры овощной на основе свеклы, 
моркови, яблок с добавлением ботвы свеклы – «Солнечная». Рецептуры приведены в 
таблице 5. 

Т а б л и ц а 5- Рецептуры икры овощной 

Содержание компонента в икре, % 
Наименование компонента 

«Особая» «Солнечная» 
Корнеплод свеклы 37,6 53,6 
Ботва свеклы 10,2 18,6 
Яблоки 27,2 - 
Топинамбур - 18,4 
Лук репчатый 2,1 3,1 
Морковь 15,8 - 
Чеснок 1,1 1,1 
Овсяные хлопья 2,7 - 
Отруби - 1,5 
Масло растительное 3,0 3,4 
Соль 0,2 0,2 
Лимонная кислота 0,1 0,1 
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В статье приводится данные  по производителям майонезов и майонезных соусов, 
представленных на Российском потребительском рынке. Даны характеристики пищевой 
ценности и органолептических показателей качества отдельных видов продуктов. 
Приведены обогатители, используемые в технологиях майонезов и ассортимент, 
вырабатываемых с их применением майонезов и майонезных соусов. 
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In article it is provided data on producers of mayonnaise and the mayonnaise sauces 
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indicators of quality of separate types of products are given. The dressers used in technologies of 
mayonnaise and the range, mayonnaise developed with their application and mayonnaise sauces 
are brought. 
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value. 
 
Соусы являются составной частью большого ассортимента горячих и холодных 

блюд из овощей, круп, макарон, мяса, рыбы и других продуктов. Они разнообразят и 
дополняют вкус блюда, повышают его питательную ценность. Чтобы соусы были не 
только вкусными и эстетичными, но и полезными, нужно уметь правильно их пригото-
вить, знать особенности их подачи и сочетания с различными продуктами и блюдами, 
совершенствовать технологию приготовления соусов и разрабатывать новые рецептуры 
соусов с функциональными свойствами. 

Одним из основных поставщиков майонеза на Российский рынок является ООО 
«Петропродукт Отрадное», который выпускает майонезы нескольких марок: 
«Провансаль» с массовой долей жира 67,0 % и «Оливковый вкус» с массовой долей жира 
38,0 %. Наиболее хорошо известна марка майонеза «Моя семья», гарантирующая качество 
и приемлемую цену. Выпускается широкий ассортимент майонезов этой марки: «Моя 
семья» с массовой долей жира 28,0 %, «Сырный вкус» с массовой долей жира 28,0 %; 
«Салатный» с массовой долей жира 28,0 %. Кроме того, ООО «Петропродукт Отрадное» 
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выпускает майонезы марки «Мечта хозяйки» четырех сортов: «Классический» с массовой 
долей жира 55,0 %; «Оливковый вкус» с массовой долей жира 55,0 %; «Салатный» с 
массовой долей жира 55,0 %; «Легкий» с массовой долей жира 38,0 %. 

Компанией ООО «Петропродукт Отрадное» освоено производство новой марки 
майонеза «Покровский», которое было освящено Архиепископом Иваново-Вознесенским 
и Кинешемским Амвросием. Выпускается два вида майонеза «Покровский» с массовой 
долей жира 23,0 % и «Покровский постный» с массовой долей жира 28,0 %. Новый 
майонез обладает сбалансированным нежным вкусом и прекрасно подходит для 
приготовления классических и легких салатов, а также для холодных закусок.  

АООТ «Масложиркомбинат Санкт-Петербурга» выпускает майонезы 
«Провансаль» с различным содержанием жира. «Провансаль» — это классический 
майонез, который готовят из растительного масла (не менее 65,4 %), яичного порошка, 
сухого обезжиренного молока, сахара, соли поваренной, горчичного порошка, уксусной 
кислоты. К высококалорийным майонезам с массовой долей жира 67,0 % относятся: 
«Провансаль», «Провансаль оливковый», «Провансаль Кукурузный»; к 
среднекалорийным — «Провансаль Новый» с массовой долей жира 51 %; к 
низкокалорийным — «Провансаль Укропный» с массовой долей жира 36 %; «Провансаль 
Утро» с массовой долей жира 25 %, «Провансаль для салатов» и «Провансаль для салатов 
оливковый» с массовой долей жира 36 %, «Провансаль легкий» с массовой долей жира 
35 %. 

Компания «ЭФКО» выпускает майонезы марки «Слобода» нескольких 
наименований: «Провансаль Слобода» вырабатывается без консервантов и красителей, 
обогащен витамином Е; «Слобода Оливковый», в состав которого входит нативное олив-
ковое масло из Испании, витамины A, D, Е; «Провансаль с соком лимона», в котором 
используется натуральный лимонный сок, который в сочетании с букетом пряных трав 
придают майонезу ни с чем несравнимый оттенок вкуса. Эти виды майонеза имеют 
нежный вкус и густую пышную консистенцию, массовая доля жира 67,0 %, белков — 3,0 
%, углеводов — 2,8 %, калорийность 527 ккал. Срок хранения при температуре от 0 до 
+10° С 60 суток; при температуре от +10 до +14° С — 30 суток, при температуре от +14 до 
+18° С — 15 суток. 

Кроме того, компания «ЭФКО» выпускает майонез Altera Oliva и майонез марки 
«Нежка». Оливковый майонез Altera Oliva содержит оливковое масло Extra Virgin из 
Испании и подсолнечное масло юга России, массовая доля жира 67,0 %. 
Низкокалорийный майонез «Нежка летнее настроение» — высококачественный соус с 
пониженным содержанием жира. 

Самыми известными торговыми марками на российском рынке являются 
«CALVE», выпускаемый ООО «Юнилевер Русь», «MRRicco» и «Ласка» (ОАО «Казанский 
жировой комбинат»), «Скит» (ООО «Компания Скит»), «Обжорка» и «Ермак» (ООО 
«Счастливые времена»), «Янта» (ОАО «Иркутский МЖК»), «Моя семья» и «Мечта 
хозяйки» (компания «Hainz-Ps»), «Здрава» (ОАО «Кировский маргзавод»), «Балтимор» 
(Компания «Балтимор»), «Марианна» (ООО «Ногинский комбинат питания»), «Добавкин» 
(ООО «Курская масложировая компания»). 

Анализируя продукцию белгородских производителей, следует обратить внимание 
на соусы ООО «Белгородский жиркомбинат», ОАО «Белгородский Молочный Комбинат», 
Белгородского горпищекомбината, ОАО «Эфирное» («ЭФКО») [1, 2]. 

ООО «Белгородский жиркомбинат» является предприятием-производителем 
широкого ассортимента майонезов и горчицы. Новой линией майонезов Белгородского 
жиркомбината стал среднекалорийный майонез 50 % жирности – «Савва» с синей 
этикеткой, вкус которого не уступает классическому «Провансалю». Продукция 
Белгородского жиркомбината изготавливается на современном оборудовании, а 
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регулярный контроль сырья и готовой продукции обеспечивают высокое качество и 
позволяют добиться доверия потребителей [3]. 

ОАО «Эфирное» (г. Алексеевка) является крупнейшим предприятием 
в Центральном ФО. Оно занимает 8,5 % рынка и выпускает наряду с наиболее известной 
торговой маркой «Слобода» майонезы «Альтеро», «Пик-ник», «Пир горой». Из продукции 
ОАО «Эфирное» наибольшим спросом у потребителя пользуются: майонез «Провансаль 
Слобода»; «Провансаль Слобода» оливковый; «Слобода Стрелецкий» специальный; «Пик-
ник» Провансаль классический; «Пик-ник» Провансаль деликатесный; «Пик-ник» 
Провансаль оливковый; «Пик-ник» Провансаль летний; «ALTERO» лёгкий. 

Майонезы импортного производства также представлены на российском 
продовольственном рынке. В Европе майонез используется преимущественно для 
бутербродов и овощных салатов (в этом случае предпочтительнее более легкие майонезы, 
т.е. с низким содержанием жира), а россияне предпочитают заправлять майонезом мясные 
и рыбные блюда, для чего используют майонезы с более высоким содержанием жира. 

Эмульсионные пищевые продукты, выпускаемые за рубежом, более разнообразны 
и имеют другую классификацию: майонезы; салатные майонезы; дрессинги (содержание 
масла 20 %). Например, по немецкому законодательству майонезом можно назвать 
эмульсию, содержащую не менее 80 % жира. Но эти продукты имеют высокую стоимость, 
поэтому в Германии широко распространены более дешевые салатные майонезы и 
дрессинги (салатные соусы), содержащие меньше масла и больше воды. Следует 
отметить, что принятая на Западе классификация соответствует существующей там 
кулинарной традиции, когда салаты принято заправлять дрессингом или растительными 
маслами. 

В качестве сырья для производства импортного майонеза используются 
растительные масла (горчичное, оливковое, хлопковое, соевое, сезамовое), уксус в 
сочетании с лимонной кислотой или без нее. В соусы вводят не менее 30 % растительного 
масла, уксус, крахмал, который предварительно клейстеризуется и проваривается. С 
целью повышения стойкости низкокалорийных эмульсионных продуктов к развитию 
нежелательных бактериологических процессов при длительном хранении в их состав 
вводятся консерванты, главным образом соли бензойной и сорбиновой кислот. 

Из Великобритании поступают салатные и сырные приправы с массовой долей 
жира 40 %, обладающие острокислым вкусом и сметанообразной консистенцией. 

США поставляют майонез с массовой долей жира 80 %, салатные и сырные 
приправы с массовой долей жира 34 и 50 %, слабоострого вкуса и сметанообразной 
консистенции. 

Из Франции поступает майонез с чесноком и приправами, с массовой долей жира 
72 и 73 %, кремообразной консистенции, с привкусами чеснока и лука. 

Из Германии — майонез деликатесный с массовой долей жира 83 %, с 
пастообразной консистенцией и нежным вкусом: «Альтенбургский замок» (90 %), 
«Ремулянде» (80 %), соусы «Беарнез» (20 %) с мясным вкусом, по-французски (25 %) и 
по-голландски (45 %), острого вкуса и жидкой консистенции. 

Из Нидерландов поступают майонезы «Дайвис», «Кальве», «Бенедиктин» (70, 78 и 
85 %) и соусы для салатов (47 %). Из Дании поступают майонезы «Викинг» (80 %), 
«Миллс» (75 %) [4, 5]. 

Как уже отмечалось выше, из всех соусов майонез является одним из самых 
популярных в России. Рост объемов производства и потребления майонеза в России 
произошел, главным образом, в период 2005-2007 годов. Исходя из данных статистики, 
среднедушевое потребление майонеза в 2008 году достигло показателя 6,5 кг на одного 
совершеннолетнего человека, потребляющего майонез. На рост потребления майонеза 
в последние годы повлияло несколько факторов. Прежде всего, это целенаправленные 



 60 

усилия по продвижению брендированной продукции (по каналам телевидения, прессы и 
пр.), которые ускорили насыщение потребительского рынка. Наполнение 
ассортиментного предложения продукта различными средне- и низкожирными сортами 
майонеза также повысило интерес со стороны покупателей. 
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Пищевая промышленность является одной из самых проблемных отраслей, которая 

может существенно пострадать в связи с вступлением России в ВТО. Сокращение 
таможенных пошлин на продукты питания может привести к значительному снижению 
цен на импортную продукцию, что подорвёт конкурентоспособность отечественной 
продукции [1]. В итоге Россия может стать еще более зависимой от импорта 
продовольствия. 

В целом доля импорта продовольствия составляет 34-35%. При этом проблема не 
ограничивается увеличением доли импорта продуктов питания. Наблюдается устойчивая 
тенденция к снижению их качества. Так, по данным Росстата, в 2010 г. доля продуктов 
питания отечественного производства ненадлежащего качества (в % от количества 
отобранных образцов) составила: мясо и птица – 8,1%, рыбная продукция – 12,0%, сыры и 
цельномолочная продукция – 3,2%, крупы – 5,6%, консервы плодоовощные и ягодные– 
20,4%. Импортная продукция по отдельным группам товаров имеет еще более низкие 
качественные показатели [2, 3]. 

В Доктрине продовольственной безопасности, утвержденной Указом Президента 
РФ 30 января 2010 г. №120, в качестве угрозы обеспечения продовольственной 
безопасности обозначен недостаточный уровень инновационной активности в сфере 
производства сырья и продовольствия [4]. Не вызывает сомнения тот факт, что обеспечить 
эффективное функционирование предприятий в условиях глобальной конкуренции 
возможно только посредством постепенного перевода их на инновационный путь развития. 
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Причем крайне важно, чтобы инновационная деятельность представляла собой 
непрерывный процесс, а не разовые мероприятия. 

Применительно к пищевой промышленности инновационная деятельность, как и в 
других отраслях, предполагает трансформацию идей (обычно результатов научных 
исследований и разработок) в новые с точки зрения технологии либо 
усовершенствованные продукты, внедренные на рынке, в новые или 
усовершенствованные технологические процессы или способы производства (передачи) 
услуг, использованные в практической деятельности. Инновационная деятельность 
предполагает целый комплекс научных, технологических, организационных, финансовых 
и коммерческих мероприятий, в совокупности приводящих к инновациям [5]. 

Безусловно, инновационные процессы в пищевой промышленности имеют 
определенную специфику. Предприятия в большей степени занимаются обновлением 
оборудования и технологий производства продуктов питания, уделяя разработке новых 
продуктов гораздо меньше внимания. 

В силу различных причин число предприятий, внедряющих инновации, остается 
ограниченным. Инновационная активность в отрасли, определяющаяся удельным весом 
организаций, осуществлявших инновации, очень слабая, хотя отмечается ее рост по 
сравнению с 2002 г. в 7,3 раза. При этом аналитики отмечают чрезвычайно низкий 
масштаб и качество инновационных процессов, в связи с чем доля инновационной 
продукции в общем объеме сохраняется на уровне 4,9%. 

Инновационная деятельность рассматривается с различных точек зрения. В 
соответствии с приказом федеральной службы государственной статистики от 30 октября 
2009 г. №237 «Об утверждении статистического инструментария для организации 
федерального статистического наблюдения за деятельностью, осуществляемой в сфере 
науки и инноваций» инновационная деятельность рассматривается в четырех направлениях:  

– продуктовые инновации (разработка и внедрение в производство технологически 
новых либо значительно усовершенствованных продуктов);  

– процессные инновации (предполагают разработку и внедрение новых или 
значительно улучшенных методов производства или поставки товаров);  

– организационные инновации (новые методы ведения бизнеса, организации 
рабочих мест, внешних связей, которые ранее не использовались предприятием); 

– маркетинговые инновации (реализация новых маркетинговых концепций и 
стратегий – изменение дизайна и упаковки продукции, методов их продвижения на рынок, 
ценовых стратегий и т.д.). 

На продуктовые инновации в пищевой промышленности России приходится 48,5% 
затрат, на процессные – 48,9%, на организационные и маркетинговые – 1,6 и 1% 
соответственно [6]. 

Большую часть средств предприятия направляют на приобретение машин и 
оборудования, хотя удельный вес этих затрат сократился по сравнению с 2005 г. на 18,6%.  

Следует отметить низкий уровень затрат на исследования и разработки, который не 
идет ни в какое сравнение с международными нормами. Самостоятельными научными 
разработками занимается очень незначительная часть крупных компаний. Несмотря на то, 
что значительная часть научного бюджета предприятий затрачивается на заказные 
исследования и разработки научно-исследовательских организаций и вузов, спрос на них 
значительно ниже потенциального предложения. 

В числе организационных инноваций особенно активно внедряются современные 
методы управления на основе информационных технологий, а также новые или 
значительно измененные организационные структуры и современные системы логистики 
– темп роста удельного веса предприятий, осуществлявших указанные виды 
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организационных инноваций, составляет 398, 507 и 769% соответственно по сравнению с 
2004 годом.  

Значительно увеличился удельный вес предприятий, применяющих современные 
системы контроля качества, сертификации товаров, работ, услуг – с 18,9% в 2004 году до 
80,2% в 2010 году. Активно реализуются меры по развитию персонала. 

По данным Росстата, рост инновационной активности увеличивается с размером 
предприятия. Это объясняется нацеленностью крупных компаний на снижение 
материальных затрат, энергоемкости производства, на модернизацию существующих 
технологий с целью повышения гибкости производственного процесса, соблюдение 
технических регламентов. Большая часть предприятий занимается инновационной 
деятельностью с целью улучшения финансового состояния путем снижения издержек 
производства. Увеличение или сохранение доли рынка является вторым по значимости 
стимулом для инноваций. Отдельные предприятия осуществляют инновационную 
деятельность с целью выхода на внешний рынок (около 31% инновационной активных 
предприятий) [7]. С нашей точки зрения основной причиной низкой инновационной 
активности предприятий пищевой промышленности стало то обстоятельство, что 
большинство из них работает исключительно на региональном уровне с относительно 
низким уровнем конкуренции, защищенном от конкуренции высокими транспортными 
издержками и административными барьерами. По данным официальной статистики, 
удельный вес компаний, активно внедряющих инновации, в числе тех предприятий, 
которые работают на региональных рынках, на 50-60% ниже [8].  

Целью инновационной деятельности при осуществлении продуктовых инноваций 
чаще всего является расширение ассортимента выпускаемой продукции, рынков сбыта, 
повышение качества товаров.  

В случае процессных инноваций целью является повышение гибкости 
производства, повышение производственной мощности, снижение затрат на оплату труда, 
сокращение материальных и энергетических затрат. 

Маркетинговые инновации внедряются с целью расширения рынков сбыта или 
доли рынка. С нашей точки зрения предприятия пищевой промышленности незаслуженно 
мало внимания уделяют внедрению организационных и маркетинговых инновация, что 
обусловлено, в основном, недостатком квалифицированных специалистов в данной 
области. Вместе с тем предприятия, занимающиеся организационными инновациями, 
активно расширяют их состав. 

Помимо этого существует ряд факторов, которые препятствуют активному 
внедрению инноваций. Это, прежде всего, недостаток у предприятий свободных 
денежных средств, достаточно высокая стоимость инноваций, отсутствие 
государственной поддержки, высокие риски, связанные с инновационной деятельностью. 
Кроме того слабо развита инновационная инфраструктура отрасли. Представители 
бизнеса отмечают недостаток информации о новых технологиях и потенциальных рынках 
сбыта, низкий спрос на инновационную продукцию со стороны потребителей, требующий 
серьезных мер по его стимулированию. Не менее серьезной проблемой является низкий 
инновационный потенциал предприятий и недостаток квалифицированного персонала, 
способного обеспечить внедрение инноваций.  

Для создания эффективной отраслевой инновационной инфраструктуры 
необходимо, прежде всего, преодолеть ее фрагментарность, которая приводит к тому, что 
имеющиеся в наличии элементы этой инфраструктуры не способны поддерживать 
инновационный процесс на протяжении всего цикла – от генерации идей до 
коммерциализации и внедрения инноваций. Кроме того необходима переориентация 
рынка инноваций на потребности экономики. Только в этом случае удастся добиться 
повышения инновационной активности предприятий. 
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Проблема питания является одной из важнейших социальных проблем. Жизнь 

человека, его здоровье и труд невозможны без полноценной пищи. Согласно теории 
сбалансированного питания в рационе человека должны содержаться не только белки, 
жиры и углеводы в необходимом количестве, но и такие вещества, как незаменимые 
аминокислоты, витамины, минералы в определенных, выгодных для человека пропорциях. 

В организации правильного питания первостепенная роль отводится молочным 
продуктам. Это в полной мере относится и к сыру, питательная ценность которого 
обусловлена высокой концентрацией в нем молочного белка и жира, наличием 
незаменимых аминокислот, солей кальция и фосфора, так необходимых для нормального 
развития организма человека. 

Поэтому за последние годы четко определилась тенденция создания продуктов, в 
которых молочная основа комбинируется с сырьем растительного происхождения, что 
позволяет, с одной стороны, повысить пищевую ценность продукта, придать ему (или 
усилить) лечебно-профилактическую направленность, с другой стороны – частично 
уменьшить существующий дефицит белка, полиненасыщенных жирных кислот, 
витаминов и минеральных веществ [2]. 

Сыры являются важным источником биологически ценного белка. Белки сыра 
усваиваются на 98,5%. Хорошему усвоению содействует гидролиз белков при созревании 
до более простых соединений, в основном растворимых. Пищевая ценность белков 
обусловлена качественным и количественным составом входящих в них аминокислот. 
Чем полнее используется организмом человека белок пищи для синтеза тканевых белков и 
других соединений, тем выше его пищевая ценность. Наиболее ценны такие белки, состав 
которых ближе всего к составу белков организма человека. Более ценными для человека 
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являются белки животного происхождения, но это не значит, что человек должен питаться 
только животными продуктами.  

В последние годы выделяется тенденция создания продуктов, в которых молочная 
основа комбинируется с сырьем растительного происхождения, что позволяет, с одной 
стороны, повысить пищевую ценность продукта, придать ему (или усилить) лечебно-
профилактическую направленность, с другой стороны – частично уменьшить 
существующий дефицит белка, полиненасыщенных жирных кислот, витаминов и 
минеральных веществ [2]. 

В настоящее время в Кемеровском технологическом институте пищевой 
промышленности проводятся работы по созданию комбинированных молочных 
продуктов. Их основу составляет получение продукта высокой биологической ценности, 
обладающего радиопротекторными, антиоксидантными и антимутагенными свойствами, с 
повышенным содержанием пищевых волокон, то есть понижающего «экологический 
риск» [3]. 

Исследователями выделено семь направлений, представляющих основные 
сырьевые группы немолочного происхождения, представители которых участвуют в 
формировании комбинированных мягких кислотно-сычужных сыров.  

Первая группа - плодово-ягодное сырье, которое подразделяется на три подгруппы: 
ягоды, фрукты, орехи. За счет этих компонентов в мягких сырах можно регулировать 
содержание витаминов, пектиновых веществ, сахаров, минеральных солей, ароматических 
веществ, а также липидных веществ и других биологически активных соединений [4]. 
Вторая группа - овощное сырье и продукты его переработки, обогащают молочные 
продукты пектинами, клетчаткой, витаминами, микроэлементами и другими полезными 
веществами [5]. 

Третья группа - дикорастущие растения, которые широко используют при 
выработке продуктов с лечебно-профилактическими свойствами. Многие из них обладают 
антибиотическими, бактерицидными, иммуномоделирующими и антимутагенными 
свойствами. Включением различных представителей дикорастущего растительного сырья 
в мягкие сыры можно корректировать содержание в них отдельных аминокислот, 
углеводов, витаминов, микроэлементов, эфирных масел и многих других соединений. 
Сырье этой группы является весьма перспективным, а его запасы в нашей стране очень 
велики и многообразны [6]. 

Четвертая группа сырья – морские продукты, включающие рыбные продукты, 
продукты переработки водных беспозвоночных (голотурии, асцидии и другие) и морские 
водоросли. Одни представители этой группы могут корректировать в сырах содержание 
липидных компонентов, ненасыщенных жирных кислот, жирорастворимых витаминов, 
другие – макро- и микроэлементов (особенно йода). Особенно следует отметить наличие в 
ряде морских продуктов гликозидов, способствующих укреплению организма [3]. 

Пятая группа - продукты пчеловодства. Известно, что мед является уникальным 
природным продуктом. Его потребление улучшает состояние здоровья человека. С 
древних времен мед применяют как профилактическое и лечебное средство при самых 
различных заболеваниях. Он содержит большое количество биологически активных 
веществ.  

Шестая группа - обогатители пищевых продуктов лечебно-профилактического 
назначения. Это витаминные премиксы, минеральные добавки, пектины, регуляторы 
жирнокислотного состава и другие [6]. Седьмая группа – это растительные жиры и 
различные композиции на их основе. 

Основываясь на имеющихся разработках и литературных данных, можно отметить 
перспективное направление в разработке комбинированных мягких кислотно-сычужных 
сыров. С целью придания разрабатываемым сырам функциональную направленность, 
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целесообразно использовать растительное сырье повышенной пищевой и биологической 
ценности.  

В качестве такой добавки использовалась разработанная на кафедре «Технология и 
товароведение продуктов питания» Госуниверситет – УНПК комплексная пищевая 
добавка «Эликсир жизни», состоящая из ферментированных шротов растительного сырья, 
как источника БАВ и пищевых волокон, обладающая Р-витаминной активностью, богатым 
витаминным и минеральным составом.   

Комплексная добавка «Эликсир жизни» содержит шроты корня женьшеня, плодов 
шиповника, листьев крапивы и обладает ярко-выраженными антиоксидантными, 
антитоксическими, иммуномоделирующими, а также радиопротекторными свойствами, 
что подтверждают проведенные медико-биологические испытания. Добавка способна 
удовлетворить потребность в  витаминах: С, Р-активные вещества, β-каротин, В2, К; 
макроэлементах: калий, кальций, фосфор, магний; микроэлементах: железо, йод, селен, 
марганец, медь [1]. 

На наш взгляд мягкие кислотно-сычужные сыры являются хорошей основой для 
разработки комбинированных продуктов функционального назначения. При 
проектировании данных видов продуктов необходимо учитывать следующие принципы: 

- изменение технологии производства мягких сыров в связи с введением 
растительного сырья; 

- обеспечение функциональной совместимости физиологической добавки с 
основными компонентами сыра; 

- сохранение функциональных свойств добавок в процессе технологической 
обработки; 

- улучшение потребительских свойств продуктов в результате введения в 
рецептуру  сыра добавок.   

В процессе разработки комбинированного молочного продукта с комплексной 
добавкой «Эликсир жизни» нами решались следующие задачи: 

- определение оптимального режима подготовки растительного сырья в продукт 
(максимальное извлечение биологически активных веществ); 

- определение стадии внесения добавки (перед сквашиванием молока, перед 
формованием, в готовый продукт); 

- установление количественного соотношения растительного сырья путем 
изменения соотношения компонентов с целью улучшения органолептических 
характеристик и повышения пищевой и биологической ценности готового продукта. 

Ингредиентный состав растительного сырья обусловливает его 
многофункциональное назначение – сочетание технологических функций, регулирование 
консистенции и обеспечение стабильности при хранении с физиологически активными 
свойствами в связи с содержанием в своем составе широкого спектра биологически 
активных ингредиентов – аминокислот, полиненасыщенных жирных кислот, витаминов, 
минеральных веществ, пищевых волокон, органических кислот и других жизненно 
важных нутриентов.  

Сочетание молочного и растительного сырья обеспечивает потенциальную 
возможность взаимного обогащения входящих в состав этих продуктов ингредиентов по 
одному или нескольким эссенциальным факторам и позволяет создавать продукты 
сбалансированного состава целевых разновидностей, повысить пищевую и 
биологическую ценность, а также расширить ассортимент молочных продуктов, придать 
им функциональные свойства [4]. 
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В статье приведены данные об объемах импортных поставок, том числе в личном 

потреблении, диетических кисломолочных продуктов. Представлены крупнейшие 
производители йогуртов на Российском потребительском рынке и динамика роста цен  
производителей на йогурты. Проведен анализ потребительских предпочтений, по 
результатам опроса респондентов. Установлено, что реклама йогуртов наиболее 
активна, из числа всех молочных продуктов, и имеет ярко выраженные особенности. 
Выявлены факторы динамического развития рынка йогуртов. 

 
Ключевые слова: кисломолочные продукты, йогурты, покупательский спрос, объем 
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In article data on volumes of the import deliveries, that number are provided in personal 
consumption, dietary sour-milk products. The largest producers of yogurts in the Russian 
consumer market and dynamics of a rise in prices of producers on yogurts are presented. The 
analysis of consumer preferences, by results of poll of respondents is carried out. It is 
established that advertizing of yogurts is most active, from among all dairy products, and has 
pronounced features. Factors of dynamic development of the market of yogurts are revealed. 

 
Keywords: sour-milk products, yogurts, consumer demand, volume of import deliveries, 
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К группе кисломолочных относятся продукты, в основе получения которых лежит 

молочнокислое брожение: диетические кисломолочные напитки, сметана, творог и 
твороженные изделия. 

Мировая тенденция снижения потребления молока вызвала необходимость 
разработки нового поколения молочных продуктов, пользующихся повышенным спросом 
покупателей. Это в первую очередь касается диетических кисломолочных продуктов, 
значение которых в питании общепризнано. 

В последние двадцать лет объем импортных поставок оставался на высоком 
уровне. И если в отдельные периоды он снижался, то в последующие годы вновь 
увеличивался. Начиная с 1990 г. доля импорта в личном потреблении молока и молочных 
продуктов не опускалась ниже отметки в 14%, и достичь запланированных 10 % будет 
весьма сложно, особенно, если учесть, что по итогам 2011 г. этот показатель составил 22,5 
%.  

В 2011 г. доля импорта в личном потреблении составила, по данным Росстата, в 
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пересчете на молоко свыше 7,9 млн. т. Учитывая, что потребление молочных продуктов 
хоть медленно, но все-таки растет, для достижения показателя в 10 % необходимо 
увеличить производство молока как минимум на 5 млн т. Это является  сверхзадачей, 
особенно, в условиях вступления в ВТО.  

К одному из самых динамичных по росту потребления кисломолочных напитков 
относится йогурт, объем рынка которого вырос за 2011г. в нашей стране составил 97,2тыс. 
т. 

На одного россиянина приходились 270 кг молочной продукции, а это на 120 кг 
меньше медицинской нормы. Например, средний француз ежегодно употребляет в пищу 
более 400 кг молока и молочных продуктов, а скандинавы более 500 кг. 

Говоря о потреблении йогуртов на одного человека, эксперты отмечают, что в 
России данный показатель находится на отметке 2,5 кг в год (ещё семь лет назад он был 
равен 1,5кг.), тогда как в европейских странах этот показатель составляет 15 кг. 

Таким образом, российский рынок обладает значительным запасом роста. Однако 
производители никак не могут проработать методы воздействия на потребителей с целью 
увеличения потребления. 

В ближайшие годы можно прогнозировать усиление интеграционных процессов на 
рынке на региональном и федеральном уровне. При этом формой, получившей 
распространение, является покупка контрольных пакетов акций, как перерабатывающих 
предприятий, так и сельскохозяйственных производителей молочного сырья. Крупнейшие 
производители йогуртов, представлены на рис. 1 

        
Рисунок 1 – Крупнейшие  производители йогуртов. 

 
 ООО «Данон Индустрия», доля которой составляет около 27% общероссийского 

производства, ОАО «Вимм-Билль-Данн» — 15, 5%, ООО «Эрманн» — 12, 4%, являются 
лидерами в данном сегменте рынка. 

 При этом цены производителей за период января 2008 – марта  2012 гг. имеют 
тенденцию к повышению, представленную на рисунке 2, увеличившись на 43, 6% (с 21, 8 
руб./кг до 31, 3 руб./кг) в марте 2012 года. 

 

          
Рисунок  2 – Цена  производителя на йогурт (р/кг) 
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Емкость рынка йогуртов эксперты оценивают в 900 тонн в месяц. 
Что касается анализа потребительских предпочтений, то по результатам опроса 

можно отметить, что большинство респондентов употребляют йогурт ежедневно, их доля 
составляет 38% от числа респондентов. В свою очередь частоту потребления йогуртов – 2-
4 раза в неделю, отметили 25%. Наименее частое потребление йогуртов (1 раз в 2 недели), 
отметили 7% от числа респондентов принявших участие в опросе. 

Большинство респондентов ежедневно употребляют в пищу йогурт, их доля в 
общем массиве данных составляет 38%. На долю тех, кто употребляет ежедневно кефир, 
приходится 29% от числа опрошенных. Таким образом, можно говорить, что йогурты 
являются наиболее часто потребляемым продуктом по сравнению с другими 
кисломолочными товарами. 

Начиная с 2006 года на отечественном рынке наиболее динамично развивается 
категория «питьевой йогурт» – в натуральном и стоимостном выражении она в среднем 
растет соответственно на 10 и 20%. Рост в основном обусловлен развитием сегмента 
биопродуктов, которые обычно содержат бифидобактерии, способствующие улучшению 
работы пищеварительной системы. Российские потребители уже успели узнать о 
преимуществах молочных продуктов, обогащенных живыми бактериями, а рынок 
предлагает широкий выбор. 

Популярный у производителей ярлык «био» можно найти на многих отечественных 
молочных продуктах. Все ведущие российские производители уже выпустили бренды 
категории обогащенных функциональных продуктов и в настоящее время готовы 
увеличить инвестиции в развитие этого направления. 

В настоящее время наиболее крупными заводами изготовителями йогуртов 
являются: Данон-Индустрия, Эрманн, Кампина, Вимм-билль-данн, Данон-Волга, 
Юнимилк, Тимашевский молочный комбинат, Самаралакто, Онкен, Сибирское молоко, 
Молочный комбинат Воронежский, Молочный комбинат Липецкий, Кемеровский 
молочный комбинат, Давлекановская молочная компания, Молочный комбинат 
Лакинский, Галактика, Останкинский молочный комбинат, Кировмолкомбинат, 
Молочный комбинат Милко, Лактис, Молоко и др. [Евдокимов] 

Эти компании занимаются активной рекламной деятельности, используя как 
традиционные, так и нетрадиционные способы рекламы. 

Исследования, проводимые различными компаниями и исследовательскими 
агентствами, показывают, что предпочтения по покупкам йогурта существенно 
отличаются от других молочных продуктов. Одной из важных причин является более 
высокая покупательная способность социального слоя населения, приобретающего йогурт 
на постоянной основе. Покупатели из этой категории свои покупки совершают прежде 
всего в современных форматах розничной торговли – супер- и гипермаркетах, 
универсамах. Наибольшая доля приходится на различные продовольственные магазины, 
расположенные недалеко от дома или работы покупателей, а также гастрономы. 
[Рыбалова] 

Реклама йогуртов наиболее активна из всех молочных продуктов и имеет ярко 
выраженные особенности. Все ведущие производители вкладывают в нее значительные 
средства.[Евдокимов] 

Основная часть рекламного бюджета расходуется на общенациональные каналы 
телевидения, особенно при выводе новых торговых марок на рынок. 

Несравненно более высокое значение при рекламе йогуртов имеет упаковка – 
«визитная карточка» йогурта. Как правило, она более привлекательная по сравнению с 
другими молочными продуктами. Помимо обязательных сведений через цвет, формат, 
графическое цветовое оформление упаковка несет послание определенной группе 
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потребителей, выделяя йогурт из общей гаммы продукции других производителей. 
Обычно идеология упаковки ведущих производителей подчеркивает инновационность 
продукта (полезность для здоровья). Оригинальная упаковка более привлекательна для 
детей и молодежи.[Ермилов] 

Динамика рынка йогуртов зависит от следующих факторов: 
• Благосостояние населения; 
• Повышение популярности йогуртов в регионах России, достаточно 

консервативных с точки зрения потребления основных продуктов питания; 
• Активной пропаганды лидерами рынка культа здорового питания, в котором 

йогурты становятся на одно из первых мест; 
• Использование привлекательной упаковки; йогурты - наиболее активные 

рекламируемые молочные продукты; 
• Рентабельности - йогурты остаются наиболее рентабельной для производителей 

молочной продукцией. 
Таким образом, можно сделать вывод, что за последние годы произошел рост 

потребления кисломолочной продукции. России необходимо приложить усилия для 
снижения импорта продукции и принять меры по налаживанию производства в нашей 
стране.  
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Разработаны концентраты пищевые «Смеси диетические с топинамбуром для 
приготовления кексов», вырабатываемые  из муки пшеничной хлебопекарной первого 
сорта, порошка  топинамбура, пшеничных зародышевых хлопьев, молока сухого 
обезжиренного, сухого меланжа, заменителей сахара (сорбита и стевиозида) и 
сахароснижающего пищевого обогатителя. 

Концентраты пищевые различаются содержанием порошка топинамбура и 
выпускаются в следующем ассортименте: образец № 1 - мука пшеничная : порошок 
топинамбура (95:5); образец № 2 - мука пшеничная : порошок топинамбура (90:10); 
образец № 3 - мука пшеничная : порошок топинамбура (85:15). 

Конкурентоспособность как термин означает способность объекта хозяйственной 
деятельности в определенный период обеспечить коммерческий или иной успех на 
конкретном рынке в условиях конкуренции и противодействия. 

Исходя из этого, конкурентоспособные функциональные пищевые продукты 
(ФПП) – это изделия пользующиеся спросом  у большого количества потребителей, 
обладающие не менее высоким уровнем качества, чем известные аналоги, но 
отличающиеся от последних дополнительными функциональными свойствами. 

В высокоразвитых странах уже среди составляющих конкурентоспособности 
товара цена не доминирует. Главную роль играет качество, но на лидирующие позиции 
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выходит функциональность и уникальность продукции. В России пока еще 
конкурентоспособность связана как с качеством, так и с ценой [2]. 

Для предприятий пищевой и перерабатывающей промышленности 
конкурентоспособность зависит от конкурентного преимущества и конкурентного 
потенциала. Стратегические факторы конкурентного преимущества предприятия 
опираются на потенциал предприятия и отличаются тем, что непосредственно влияют на 
позицию предприятия на рынке, так как напрямую воспринимаются потребителем [1,2]. 

Требования к уровням качества ФПП при оценке конкурентного потенциала 
приведены в таблице. Оценка конкурентного потенциала ФПП может быть выполнена 
только путём сравнения с эталоном конкурентоспособности – базовым продуктом, 
который может быть признан лидирующим в области удовлетворения изучаемой 
потребности [1]. Конкурентный потенциал способствует прогнозированию уровня 
качества ФПП. Существует множество методов оценки конкурентоспособности товаров. 
Но в отличие от известных методов анализа конкурентоспособности определение 
конкурентного потенциала ФПП основано на товароведно-технологических знаниях. 

Уровни качества ФПП при оценке конкурентного потенциала представлены в 
таблице 1. 
Т а б л и ц а  1 – Уровни качества ФПП при оценке конкурентного потенциала 

Значение показателя в баллах и абсолютных единицах Показатель 
1  

«Отлично» 
2  

«Хорошо» 
3 

«Удовлетворит
ельно» 

4 
«Неудовлетвор

ительно» 
1 2 3 4 5 

Показатели функциональной эффективности 
Витамины, мг:     
Р- активные 
вещества 

95,0 - 125,0 60,0 - 94,0 25,0 - 59,0 менее 25,0 

РР 7,6 - 10,0 4,8 - 7,5 2,0 - 4,7 менее 2,0 
В1 0,57 - 0,75 0,36 - 0,56 0,15 - 0,35 менее 0,15 
В2 0,68 – 0,9 0,43 – 0,67 0,18 – 0,42 менее 0,18 
Минеральные вещества, мг 
Магний 152,0 - 200,0 96,0 - 151,0 40,0 - 95,0 менее 40,0 
Калий 950,0 - 1250,0 600,0 - 949,0 250,0 - 599,0 менее 250,0 

Кальций 380,0-500,0 240,0-370,0 100,0-230,0 менее100,0 
Железо  5,32 - 7,0 3,36 - 5,31 1,4 - 3,35 менее 1,4 
Фосфор 304,0 - 400,0 192,0 - 303,0 80,0 - 191,0 менее 80,0 
Пищевые 
волокна, г 

7,6 - 10 4,8 - 7,7 1,0 - 4,9 менее 1,0 

Показатели социального назначения 
Доля респон-
дентов, поло-
жительно от-
носящихся к 
функциональным 
продуктам 
питания, % 100 - 84 83 - 68 67 - 50 < 50 

Эргономические показатели 
Балльная 
оценка от 4,7 до 5,0 от 4,0 до 4,69 от 3,0 до 4,0 менее 3,0 
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Окончание таблицы 1 

1 2 3 4 5 
Показатель надежности 

 
Наличие  

заключения 
Положительные 
заключения 
органов 

здравоохранения и 
санитарно-

эпидемиологическо
е заключение 

Положительное 
заключение 
органов 

здравоохра-
нения 

Положительное 
санитарно-

эпидемиологич
еское 

заключение 

Отсутствие 
заключений 

Патентно-правовой показатель 
Наличие 
документа 

Изделие защищено 
патентом, 

информация об 
изделии передана в 

ЦНТИ 

Изделие 
защищено 
патентом 

Информация 
об изделии 
передана в 
ЦНТИ 

Патентная 
защита 
изделия 

отсутствует 

 
Формирование конкурентного потенциала на предприятии происходит путем 

объединения усилий по созданию таких товаров, которые бы увеличили потребительскую 
стоимость товаров или снизили издержки производства. При создании конкурентного 
потенциала в теории и на практике предприятий все большее внимание уделяется 
организации точек пересечения различных звеньев, участвующих в разработке продукта. 
В этой связи при создании ФПП важную роль играют Институт питания РАМН, 
отраслевые НИИ и ученые учебных заведений, которые занимаются разработкой БАД, 
ФФИ и ФПП, учитывающие физиологические особенности метаболизма 
детерминированных групп населения [1,2].  

Методика оценки конкурентного потенциала пищевого концентрата мучных 
изделий проведена также методом ранжирования. Результат расчёта показывает, что 
конкурентный потенциал пищевого концентрата мучных изделий - образец №1 выше 
конкурентного потенциала эталонного образца на 0,1%, пищевой концентрат мучных 
изделий  - образец №2 выше конкурентного потенциала эталонного образца на 0,09%, а 
пищевой концентрат мучных изделий - образец №3 выше конкурентного потенциала 
эталонного образца на 0,1%.  Однако, объект  и эталон имеют конкурентный потенциал на 
уровне «хорошо». Установлено, что все единичные показатели, разработанных пищевых 
концентратов мучных изделий превосходят контрольный образец. 

Установлено, что наибольшим конкурентным преимуществом, объекты 
отличаются по групповому показателю функциональная эффективность. Анализируя 
полученные результаты, установлено: 

- в целом, объекты  обладают большим конкурентным потенциалом, чем эталон, 
для объекта №1 он составляет 1,34, для №2 – 1,33, для №3 – 1,34 , а для эталона 1,24. 

- наиболее высокими конкурентными преимуществами объекты обладают по 
содержанию Р-активных веществ (объекты – 4 балла, эталон – 2 балла), витамина В2  
(объекты – 5 балла, эталон – 2 балла), витамина В1  (объекты – 5 балла, эталон – 2 балла), 
кальция (объекты – 3 балла, эталон – 2 балла), железа (объекты – 5 балла, эталон – 3 
балла), калия (объекты – 3 балла, эталон – 2 балла), фосфора (объекты – 5 балла, эталон – 
3 балла), магния (объекты – 3 балла, эталон – 2 балла), витамина РР (объекты – 5 балла, 
эталон – 2 балла),  пищевых волокон (объекты – 3 балла, эталон – 2 балла), по 
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социальному показателю (объект №1 – 5 баллов, объект №2 – 5 баллов, объект №3 – 4 
баллов эталон – 3 балла), по патентной защите (объекты – 5 баллов, эталон – 4 балла). 

- по всем единичному показателю надежность свойства объекта и эталона, 
определяющие их конкурентоспособность, занимают одинаковые уровни. Однако это 
означает не то, что свойства изделий одинаковые, а то, что метод ранжирования не 
позволяет оценить конкурентоспособность изделий, показатели которых очень близки и 
соответствует одним и тем же балльным оценкам. Этот вывод подтверждает выдвинутую 
гипотезу о том, что ранжирование конкурентоспособности целесообразно использовать 
для предварительной или «грубой» оценки конкурентного потенциала, а также для 
сравнения изделий со значительно отличающимися свойствами. 
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Крупа обладает рядом преимуществ по сравнению с другими видами сырья, что 

обусловлено следующими факторами: 
- химический состав, определяющий высокую пищевую ценность; 
- низкая себестоимость, а, следовательно, доступность различным слоям населения; 
- безопасность, поскольку в процессе технологической переработки зерна в крупу 

удаляются наиболее загрязненные и обсемененные части; 
- экологичность производства. 
В настоящее время активно развивается производство продуктов питания высокой 

добавленной стоимости с использованием крупяного сырья. Дополнительной 
гидротермической обработкой получают широкий ассортимент каш и гарниров быстрого 
приготовления, экструдированные крупы вводят в состав мюсли, хлопьев и сухих готовых 
завтраков [1]. Однако, как показывают статистические данные, потребление круп в 
последние годы снижается, поэтому необходимо изыскивать технологии переработки 
крупяного сырья, позволяющие расширить их использование в продуктах питания [2]. 

В связи с вышеизложенным, нами разработана комплексная безотходная 
технология переработки крупяного сырья. 

Технологический процесс комплексной безотходной переработки крупяного сырья 
состоит из следующих операций. 

Крупяное сырье, поступившее на перерабатывающее предприятие, подвергают 
инспектированию и, если это необходимо, мойке с целью предотвращения загрязнений, 
являющихся источниками попадания спор микроорганизмов. 

Измельчение крупяного сырья осуществляется в том случае, если размеры частиц 
превышают 4,0 мм. Измельчение сырья возможно вести до размеров крупной крупки 
(сход с сита 2,2). Однако, как показали проведенные ранее нами исследования, размер 
частиц при экстрагировании крупяного сырья не является статистически значимым 
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фактором, поэтому эту операцию можно не использовать [3]. Кроме того, промытую 
крупу для измельчения необходимо высушить, а это сопряжено с дополнительными 
затратами электроэнергии и потерей рабочего времени. 

Для экстрагирования крупяного сырья подготавливают экстрагент, содержащий 
воду, лимонную кислоту и ферментный препарат с амилолитической активностью. 

Водную суспензию ферментного препарата с амилолитической активностью 
готовят согласно соответствующей сопроводительной технической документации. В 
случае использования отечественного препарата амилоризин П10х расчетное количество 
препарата растворяют в питьевой воде при температуре 18-20 ºС в массовом соотношении 
1:10 при тщательном перемешивании до получения однородной суспензии. Для более 
полной подачи ферментного препарата емкость, в которой готовят суспензию, 2-3 раза 
ополаскивают водой, перенося ее в гидролизатор. 

Затем в гидролизатор добавляют лимонную кислоту для создания оптимального рН 
в среде в процессе экстрагирования, равного 4,7. Водный раствор лимонной кислоты 
готовят в эмалированной емкости. Расчетное количество лимонной кислоты растворяют в 
питьевой воде при температуре 18-20 ºС в массовом соотношении 1:5 при тщательном 
перемешивании для достижения полного растворения лимонной кислоты. При внесении 
раствора лимонной кислоты в гидролизатор емкость, в которой готовили лимонную 
кислоту, 2-3 раза ополаскивают водой, перенося ее в гидролизатор. 

Водно-ферментативный раствор готовят в гидролизаторе, который может быть 
изготовлен из нержавеющей стали или из стали, покрытой стеклоэмалевым слоем, 
оборудован рубашкой для обогрева, крышкой и мешалкой. Температуру нагрева 
контролируют контактным термометром. В емкость гидролизатора задают 2/3 расчетного 
количества воды с учетом соотношения сырье : экстрагент 1:15 – 1:20, нагревают ее до 
температуры 55 ºС, задают суспензию с ферментным препаратом и раствор лимонной 
кислоты. Экстрагент доводят водой до требуемого объема из расчета сырье: ферментный 
раствор 1:15-1:20, тщательно перемешивают и при температуре 55 ºС задают крупяное 
сырье согласно рецептуре. 

Экстрагирование крупяного сырья проводят в течение 6-ти часов. Первые 5 час 
процесс ведется при температуре 55 ºС, перемешивание смеси осуществляется через 
каждый час в течение 5-10 мин, последний 1 ч температуру увеличивают до 65 ºС с целью 
инактивации ферментов, перемешивание не проводят с целью отстаивания осадка. 

Полученный экстракт в виде верхнего прозрачного слоя жидкости (фракция I) 
декантируют. Оставшуюся смесь экстракта и осадка центрифугируют для разделения 
жидкой фазы экстракта (фракция II) и шрота. Фракции I и II смешивают, перемешивают, 
фильтруют и направляют на выпаривание. 

Выпаривание экстракта ведут в роторно-пленочном испарителе или каком-либо 
другом оборудовании, позволяющем обеспечить удаление влаги при температуре не более 
60 ºС. Выпаривание экстракта должно проводиться до массовой доли сухих веществ 56-
75%, поскольку при таком содержании сухих веществ, основу которых составляют сахара, 
не происходит порчи продукта в течение длительного времени. 

В результате выпаривания экстракта получают продукт концентрат крупяной 
жидкий, являющийся натуральным подслащивающим веществом, содержащий в своем 
составе углеводы, витамины, минеральные элементы и аминокислоты. Кроме того, 
концентрат обладает характерными вкусом и ароматом, определяемыми видом 
экстрагируемого крупяного сырья, что позволяет использовать его в качестве ингредиента 
для формирования новых видов продуктов питания. 

Концентраты для промышленной переработки фасуют в стеклянные банки 
вместимостью от 2 дм3 до 10 дм3, герметично укупоривают металлическими крышками из 
лакированной жести. Концентраты, предназначенные для продажи в розничной торговле, 
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фасуют в стеклянные банки вместимостью от 0,25 дм3 до 1,0 дм3, в бутылки стеклянные 
вместимостью от 0,5 дм3 до 1,0 дм3 или в потребительскую тару, изготовленную из 
материалов, разрешенных органами Госсанэпиднадзора для контакта с пищевыми 
продуктами. Банки с концентратами герметично укупоривают крышками металлическими 
из лакированной жести. Стеклянные бутылки с концентратами герметично укупоривают 
кроненпробками, алюминиевыми колпачками, алюминиевыми колпачками с перфорацией 
и другими укупорочными материалами, разрешенными органами Госсанэпиднадзора для 
контакта с пищевыми продуктами. Затем концентраты маркируют в соответствии с 
требованиями ГОСТ Р 51074. 

Хранение концентратов осуществляют в чистых, сухих, хорошо вентилируемых 
складских помещениях при температуре 0-18 ºС и относительной влажности воздуха не 
более 75% при отсутствии доступа солнечных лучей. Срок хранения продукции со дня 
выработки – 1 год. 

После завершения процесса центрифугирования крупяной шрот немедленно 
подают в сушильную установку. Для сушки используют установку сушильную 
конвейерную одноленточную СК-70 или любое другое оборудование, способное 
обеспечить высушивание крупяного шрота до массовой доли влаги не более 14%. 

Измельчение высушенного шрота производится на дезинтеграторах или 
молотковых дробилках до порошкообразного состояния размером частиц не более 0,5 мм. 

Просеивание измельченного продукта производят на просеивателе «Пионер», 
центробежных ситах и другом оборудовании. Крупность помола определяется массовой 
долей продукта, сходящего с сита из проволочной тканой сетки № 067, и не должна 
превышать 2%. 

Готовый порошок пищевой фасуют механизированным способом в пакеты из 
полиэтиленовой пищевой пленки или из комбинированных материалов для упаковки 
пищевых продуктов. Заполненные пакеты термосваривают. Сварной шов должен быть без 
трещин и прожженных мест. Масса нетто упаковочной единицы –  500 г. Фасованные 
упаковочные единицы укладывают в ящики из гофрированного картона для пищевых 
продуктов или в ящики из тарного плоского склеенного картона массой нетто от 5 до 10 
кг. Маркировка пакетов с фасованным порошком должна соответствовать ГОСТ Р 51074. 

Порошки хранят в сухих, вентилируемых помещениях при температуре не выше 25 
°С и относительной влажности, не превышающей 75 %. Сроки годности порошков зависят 
от вида крупы и составляют: 

 - порошок из шрота гречневой крупы -  не более 12 месяцев со дня изготовления; 
- порошок из шрота овсяной крупы -  не более 10 месяцев со дня изготовления; 
- порошок из шрота пшена -  не более 10 месяцев со дня изготовления. 
Порошки предназначаются для применения в пищевой и перерабатывающей 

промышленности, в общественном питании путем непосредственного введения в 
продукты питания в качестве источника пищевых волокон, белка, минеральных элементов 
и витаминов. 
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Мясо кролика – признанный диетический продукт – пользуется широким спросом 
у населения. Особенно полезна крольчатина для лиц, нуждающихся в полноценных 
белковых продуктах, детей дошкольного и подросткового возраста, кормящих матерей, 
престарелых. Рекомендуется мясо кролика и для тех, кто страдает пищевой аллергией, 
заболеваниями сердечно-сосудистой системы, органов желудочно-кишечного тракта, 
печени. Оно является источником полноценного белка, минеральных веществ, витаминов. 
В мясе полновозрастных животных содержание белка – 20-21%, жира – 3-18%. В мясе 
кролика содержится витаминов В6, В12, РР значительно больше, чем в говядине, 
баранине, свинине. Много в нем железа, фосфора и кобальта, в достаточном количестве 
имеется марганца, фтора и калия. В то же время крольчатина бедна солями натрия, что 
делает ее незаменимой в диетическом питании.  

Однако мясо кролика содержит достаточно высокое количество оксипролина (9,3 
мг в 1 г белка). Наличие в сырье большого количества коллагеновых волокон затрудняет 
его использование для производства пищевых продуктов функционального назначения из-
за его жесткости, так как это препятствует разжевыванию пищи и недостаточному 
пропитыванию пищеварительными ферментами. Для улучшения функционально-
технологических свойств (в частности нежности и влагосвязывающей способности) мясо 
кролика предварительно обрабатывали смесью яблочной кислоты и молочной сыворотки 
с рН=2,33 при температуре 18-20 °С в течение 25 минут для увеличения 
влагосвязывающей способности и уменьшения усилия резания. Данные параметры 
обработки мяса кролика установлены экспериментальным путем. Диапазон рН, в котором 
проводились эксперименты, от 1,95 до 2,71, диапазон продолжительности процесса 
обработки от 5 до 45 минут.  

На рисунке 1 показано изменение влагосвязывающей способности мяса кролика в 
зависимости от рН смеси яблочной кислоты и молочной сыворотки и продолжительности 
процесса обработки. 
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Рисунок 1 

 
На рисунке 2 показано изменение усилия резания мяса кролика в зависимости  от 

рН смеси яблочной кислоты и молочной сыворотки и продолжительности процесса 
обработки. 
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Рисунок 2 

 
Из приведенных данных видно, что увеличение концентрации смеси и 

продолжительности процесса обработки приводит к увеличению влагосвязывающей 
способности мяса кролика и уменьшению усилия резания, что положительно сказывается 
на нежности изготавливаемых продуктов. Однако следует учитывать органолептические и 
химические показатели мяса кролика после обработки, т.к. продолжительное проведение 
процесса негативно сказывается на консистенции и цвете образцов. При увеличении 
концентрации яблочной кислоты накопление положительного заряда ионов водорода (Н+) 
может спровоцировать быстрое течение кислотного гидролиза и частичную денатурацию 
белков. Исходя из вышеизложенного, рекомендованы следующие параметры проведения 
процесса обработки: смесь яблочной кислоты и молочной сыворотки с рН=2,33, 
продолжительность обработки 25 минут. 

   Проведенные нами дальнейшие исследования показали, что обработанное 
яблочной кислотой и молочной сывороткой мясо кролика имеет повышенную пищевую, 
биологическую и энергетическую ценность, обладает более нежной консистенцией, что 
дает возможность использовать его при производстве функциональных продуктов 
питания. 
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Изменение образа жизни и факторов среды обитания современного человека 
определили новые требования к формированию макро- и микронутриентного состава его 
рациона питания. 

Необходимо также учитывать и производственную физическую активность 
взрослого населения. Так, согласно «Нормам физиологических потребностей в энергии и 
пищевых веществах для различных групп населения Российской Федерации», 
потребность в энергии и пищевых веществах зависит от физической активности, 
характеризуемая коэффициентом физической активности (КФА), равным отношению 
энерготрат на выполнение конкретной работы к величине основного обмена (ВОО).  

Таким образом, население можно дифференцировать по уровню физической 
активности на следующие группы:  

I группа (очень низкая физическая активность; мужчины и женщины). – работники 
преимущественно умственного труда, коэффициент физической активности – 1,4. К ним 
относят государственных служащих административных органов и учреждений, научных 
работников, преподавателей вузов, колледжей, учителей средних школ, студентов, 
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специалистов-медиков, психологов, диспетчеров, операторов в т.ч. техников по 
обслуживанию ЭВМ и компьютерного обеспечения, программистов, работников 
финансово-экономической, юридической и административно-хозяйственной служб, 
работников конструкторских бюро и отделов, рекламно-информационных служб, 
архитекторов и инженеров по промышленному и гражданскому строительству, налоговых 
служащих, работников музеев, архивов, библиотекарей, специалистов службы 
страхования, дилеров, брокеров, агентов по продаже и закупкам, служащих по 
социальному и пенсионному обеспечению, патентоведов, дизайнеров, работников бюро 
путешествий, справочных служб и других родственных видов деятельности. [1] 

II группа (низкая физическая активность; мужчины и женщины) – работники 
занятые легким трудом, коэффициент физической активности – 1,6 (водители городского 
транспорта, рабочие пищевой, текстильной, швейной, радиоэлектронной 
промышленности, операторы конвейеров, весовщицы, упаковщицы, машинисты 
железнодорожного транспорта, участковые врачи, хирурги, медсестры, продавцы, 
работники предприятий общественного питания, парикмахеры, работники жилищно-
эксплуатационной службы, реставраторы художественных изделий, гиды, фотографы, 
техники и операторы радио и телевещания, таможенные инспектора, работники милиции 
и патрульной службы и других родственных видов деятельности). [1] 

III группа (средняя физическая активность; мужчины и женщины) – работники 
средней тяжести труда, коэффициент физической активности – 1,9 (слесари, наладчики, 
станочники, буровики, водители электрокаров, экскаваторов, бульдозеров и другой 
тяжелой техники, работники тепличных хозяйств, растениеводы, садовники, работники 
рыбного хозяйства и других родственных видов деятельности). [1] 

IV группа (высокая физическая активность; мужчины и женщины) – работники 
тяжелого физического труда, коэффициент физической активности - 2,2 (строительные 
рабочие, грузчики, рабочие по обслуживанию железнодорожных путей и ремонту 
автомобильных дорог, работники лесного, охотничьего и сельского хозяйства, 
деревообработчики, физкультурники, металлурги доменщики-литейщики и другие 
родственные виды деятельности). [1] 

V группа (очень высокая физическая активность; мужчины) – работники особо 
тяжелого физического труда, коэффициент физической активности - 2,5 (спортсмены 
высокой квалификации в тренировочный период, механизаторы и работники сельского 
хозяйства в посевной и уборочный период, шахтеры и проходчики, горнорабочие, 
вальщики леса, бетонщики, каменщики, грузчики немеханизированного труда, оленеводы 
и другие родственные виды деятельности). [1] 

Суточные энерготраты определяются энерготратами на конкретные виды 
деятельности и ВОО. ВОО зависит от ряда факторов, в первую очередь, от возраста, 
массы тела и пола. Суточные энерготраты на конкретный вид деятельности – это 
произведение ВОО на соответствующий КФА. Физиологические потребности в энергии 
для  взрослых- от 2100 до 4200 ккал/сутки для мужчин и от 1800 до 3050 ккал/сутки для 
женщин. [1] 

Потребность в белке – эволюционно сложившаяся доминанта в питании человека, 
обусловленная необходимостью обеспечивать оптимальный физиологический уровень 
поступления незаменимых аминокислот. Источниками полноценного белка, содержащего 
полный набор незаменимых аминокислот в количестве достаточном для биосинтеза белка 
в организме человека, являются продукты животного происхождения (молоко, молочные 
продукты, яйца, мясо и мясопродукты, рыба, морепродукты). Белки животного 
происхождения усваиваются организмом на 93-96 %. Для взрослых рекомендуемая в 
суточном рационе доля белков животного происхождения от общего количества белков – 
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50 %. Физиологическая потребность в белке для взрослого населения - от 65 до 117 
г/сутки для мужчин, и от 58 до 87 г/сутки для женщин. [1] 

Жиры (липиды), поступающие с пищей - являются концентрированным 
источником энергии. Жиры растительного и животного происхождения имеют различный 
состав жирных кислот, определяющий их физические свойства и физиолого-
биохимические эффекты. Жирные кислоты подразделяются на два основных класса - 
насыщенные и ненасыщенные. Физиологическая потребность в жирах – от 70 до 154 
г/сутки для мужчин и от 60 до            102 г/сутки  для женщин. [1] 

К насыщенным жирам животного происхождения относятся бараний, говяжий, 
свиной и ряд других. Высокое потребление насыщенных жирных кислот является 
важнейшим фактором риска развития диабета, ожирения, сердечно-сосудистых и других 
заболеваний. Потребление насыщенных жирных кислот для взрослых и детей должно 
составлять не более 10 % от калорийности суточного рациона. [1] 

К мононенасыщенным жирным кислотам относятся миристолеиновая и 
пальмитолеиновая кислоты (жиры рыб и морских млекопитающих), олеиновая 
(оливковое, сафлоровое, кунжутное, рапсовое масла). Физиологическая потребность в 
мононенасыщенных жирных кислотах для взрослых должно составлять 10 % от 
калорийности суточного рациона. [1] 

Жирные кислоты с двумя и более двойными связями между углеродными атомами 
называются полиненасыщенными (ПНЖК). Особое значение  для организма человека 
имеют такие ПНЖК как линолевая, линоленовая, являющиеся структурными элементами 
клеточных  мембран и обеспечивающие нормальное развитие и адаптацию организма 
человека к неблагоприятным факторам окружающей среды. Физиологическая потребность 
в ПНЖК – для взрослых 6-10 % от калорийности суточного рациона. Двумя основными 
группами ПНЖК являются кислоты семейств ω-6 и ω-3. Жирные кислоты ω-6 содержатся 
практически во всех растительных маслах и орехах. ω-3 жирные кислоты также 
содержатся в ряде масел (льняном, из семян крестоцветных, соевом). Основным пищевым 
источником  ω-3 жирных кислот являются жирные сорта рыб и некоторые морепродукты. 
Из ПНЖК ω - 6 особое место  занимает линолевая кислота, которая является 
предшественником наиболее физиологически активной кислоты этого семейства - 
арахидоновой. Арахидоновая кислота является преобладающим представителем ПНЖК  в 
организме человека. Физиологическая потребность для взрослых составляют 8-10 г/сутки 
ω-6 жирных кислот, и 0,8-1,6 г/сутки ω-3 жирных кислот, или 5-8 % от калорийности 
суточного рациона, для ω-6 и 1-2 % от калорийности суточного рациона. для ω-3. [1] 

Используя традиционные продукты питания, удовлетворить эти требования 
практически невозможно, поэтому комбинированные продукты с применением 
растительного сырья, обогащенные определенными витаминами и биологически 
активными добавками и СО2- экстрактами позволяют сбалансировать и улучшить рацион 
благодаря наличию ряда полезных веществ. Решение проблемы организации 
сбалансированного по широкому кругу показателей питания пребретает важное 
социальное значение, так как позволяет обеспечить трудоспособное население  
специальными продуктами промышленного производства с учетом медико-биологических 
требований.  

Разработка новых видов продуктов предусматривает также максимальное 
вовлечение в технологический процесс различных видов растительного сырья, 
способствующие ликвидации белкового дефицита в питании человека, так именно белку 
принадлежит ведущая роль в формировании организма взрослого человека.  

В этой связи, актуальной является задача разработки технологии и оценка 
потребительских свойств полуфабрикатов с использованием рыбного и растительного 
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сырья с учётом физической активности и возраста населения. 
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Целью проведения анализа научно-технической и патентно-охранной ситуации для 
функциональных молочных напитков послужило определение интенсивности, 
направленности и результативности исследований и разработок функциональных 
молочных напитков за последние 10 лет. Единицей счета выступил параметр «появление 
признака в тексте». 

В качестве единиц анализа нами были выбраны следующие показатели: источник 
информации (журнальная статья, сборник материалов международных научно-
практических конференций, проходивших в РФ, патенты, зарегистрированные за 
анализируемый период времени, авторефераты диссертаций); город, в котором 
проводилась работа; организация, в которой проводилась работа (ВУЗ, НИИ, 
промышленное предприятие); цель разработки (нововведение, новое применение, 
улучшение потребительских свойств). 

В результате проделанной работы было обнаружено и подвергнуто контент–
анализу 102 текста, посвященных функциональным напиткам из молока. Как видно из 
рисунка 2.2, первое место отводится журнальным статьям – 89 %; вторые позиции 
занимают патенты и авторские свидетельства РФ, на их долю пришлось в сумме 6 % 
контент-анализа, 5 % – сборники материалов научно–практических конференций. Менее 1 
% заняли авторефераты диссертаций. 

Выбор объектов анализа осуществлялся нами по приведенным ниже признакам. 
Во-первых, учитывали, чтобы журналы выходили на протяжении всего исследуемого 
периода; во-вторых, они должны являться достаточно массовыми. Прежде всего, при 
проведении контент–анализа нас интересовало, как часто в исследуемых журналах 
упоминалось понятие напитков на основе обезжиренного молока. 

Анализ специализированных изданий (рисунок 1) показал, что среди 
исследованных журналов лидирующую позицию занимает журнала «Переработка 
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молока» обнаружены 59 % всех статей. В журнале «Молочная промышленность» был 
выявлен 21 % всех статей, 17 %  статей подвергнутых контент-анализу были выбраны из 
журнала «Молочное дело». Наименьшую долю занял журнал «Пищевая 
промышленность» – 3 %. 

 
Рисунок 1 – Название журналов, принимающих участие в контент–анализе 

 
Из рисунка 2 видно, что начиная с 2007 года, учеными уделяется больше внимание 

изучению функциональных свойств молочных напитков, внедрению новых рецептур, по 
сравнению с 2001 – 2004 годами. Однако, 2005 год характеризуется резким спадом. Это 
можно объяснить кризисом в экономике, который существенно отразился на молочной 
промышленности в целом. Произошел спад производства, понизилось качество 
продукции, изменился ассортимент, а ряд заводов прекратили работу. 

 Увеличение интереса к функциональным напиткам в последние годы можно 
сопоставить с таким событием, как подготовка к зимним олимпийским играм в Сочи в 
2014 г. В стране увеличивается интерес к спорту и к здоровом образу жизни в целом. 
Население все больше уделяет внимание здоровому питанию. 

 

 
Рисунок 2 – Динамика публикаций статей, посвященных напиткам из 

обезжиренного молока. 
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По проведенному контент – анализу (рисунок 3) очевидно, что наибольшее 
количество новшеств, разработок, изучений приходится на Московские предприятия и 
издания – 43,6%, это можно считать закономерным, так как Москва является крупным 
мегаполисом, обладающим рядом преимуществ по предлагаемым возможностям. 
Необходимо заметить, что издания и исследования второго крупного мегаполиса – г. 
Санкт-Петербурга, при проведении данного исследования в области функциональных 
молочных напитков, было обнаружено(18 %) . 

Выделяется, на фоне других городов, г. Орел (14%) за счет того, что город 
относиться к Черноземью, стремиться к изучению и внедрению нововведений, не 
отставать от столицы. Вторым факторов играет легкодоступность Орловских изданий, по 
сравнению с отдаленными от г. Орла городами. Можно выделить прогрессирующие в 
данном направлении, такие города как Воронеж, Саратов, Самара, Калуга. 

              
Рисунок 3 – Интенсивность научной деятельности в городах РФ 

 
В ходе исследования, мы попытались получить ответ на вопрос, каковы основные 

цели разработок, представленные в научных статьях и зарегистрированных патентах. 
Полученный ответ позволил определить три основных цели разработок:  

1) повышение качества готового продукта;  
2) снижение себестоимости;  
3) расширение ассортимента функциональных молочных напитков.  
Основными направлениями разработок функциональных молочных продуктов 

можно считать: поиск улучшение потребительских свойств готового продукта, 
нововведение, новое применение.  

Таким образом, в ходе проведения контент-анализа функциональных молочных 
напитков наблюдаются следующие тенденции: основной целью разработок молочных 
напитков за исследуемый период времени служит снижение себестоимости готового 
продукта; не менее важным представляется повышение качества и расширение 
ассортимента для удовлетворения растущих потребностей потребителей.  
 

Литература: 
1. Евдокимова, О.В. Методология создания и продвижения на потребительский 
рынок функциональных пищевых продуктов: автореф. дис. д-ра. техн. наук: 05.18.15: 
защищена 17.01.2012/Евдокимова Оксана Валерьевна.- Краснодар, 2012.-40 с.  



 89 

2. Евдокимова, О. В. Конкурентный потенциал функциональных сиропов [Текст]         
/ О. В. Евдокимова, Т. Н. Иванова, В. В. Марков // Технология и товароведение 
инновационных пищевых продуктов. – 2011. - № 5 (10). – С. 83-88. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 90 

УДК 663.674:338.439.54 
 

АНАЛИЗ ПОТРЕБИТЕЛЬСКОГО РЫНКА МОРОЖЕНОГО НА ПРИМЕРЕ 
МОСКВЫ И МОСКОВСКОЙ ОБЛАСТИ 

 
А.П. Симоненкова, А.В. Чеснокова, О.В. Воронина 

 
Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего  
профессионального образования Госуниверситет – учебно-научно-производственный  

комплекс, г. Орел, Россия 
 

Проведен анализ потребительского рынка мороженого, проанализированы 
используемые синтетические и натуральные компонентов, используемые 
производителями мороженого 

 
Ключевые слова: мороженое, маркетинговые исследования, потребительский 

рынок, потребительский спрос, стабилизационные системы, красители, ароматизаторы 
 

ANALYSIS OF THE ICE-CREAM CONSUMER MARKET THROUGH T HE 
EXAMPLE  

OF MOSCOW AND MOSCOW REGION  
 

A. Simonenkova, A. Chesnokova, O. Voronina  
 

Federal state budgetary educational institution of higher 
professional education of the state University - educational-research-and-production 

complex, Orel, Russia 
 
The concept of creation of the enriched ice-cream is considered, the extent of use of 

synthetic and natural ingredients in the ice-cream production is established. 
 
Key words: ice-cream, marketing research, consumer market and consumer demand, 

stabilization system, dyestuffs, flavorings. 
 
Актуальность маркетинговых исследований потребительского рынка мороженого 

обусловлена увеличением в последние годы аллергических заболеваний, в том числе 
пищевой аллергией, занимающей второе место после бытовой и экологической [1,2]. Из 
основных компонентов, входящих в состав мороженого, пищевые красители, 
ароматизаторы и белки способны наиболее часто вызывать аллергические реакции 
различного характера. В этой связи, в данной работе основной целью маркетинговых 
исследований рынка мороженого и предпочтений потребителей явилось выявление 
потенциальных возможностей в отношении производства обогащенного мороженого без 
применения искусственных ароматизаторов и красителей. 

Для поставленной цели применяли метод свободной выборки при опросе 
потребителей. Анализ структуры рынка мороженого проводился в магазинах шаговой 
доступности и крупных супермаркетах на территории Москвы и Московской области. В 
задачи исследования потребительского рынка мороженого входило: определение доли 
рынка, занимаемой крупными и мелкими производителями; анализ применяемых 
коммерческих стабилизационных систем; установление степени использования 
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синтетических и натуральных ароматизаторов и красителей производителями 
мороженого.  

В ходе маркетинговых исследований, установлено, что рынок мороженого 
принадлежит отечественным производителям, от 40 до 89 % рынка мороженого занимают 
купные производители – ООО «Талосто 3000», ОАО «Айс-Фили», ООО «Нестле Россия», 
Концерн «Русский холод», ОАО «Инмарко» и др., ориентированные на производство 
широкого ассортимента продукции. На наш взгляд, это связано с тем, что только крупные 
комбинаты имеют достаточно разветвленную дистрибьюторскую сеть для того, чтобы 
производить мороженое в больших объемах, кроме того, мороженое не является 
продуктом повседневного спроса и дешевыми продуктом, а поэтому нуждается в рекламе 
и яркой упаковке. При этом нами выявлено, что до 88 % представленного в торговой сети 
мороженого упаковано в кашированную фольгу и металлизированную бумагу, на долю 
мороженого в «традиционных стаканчиках» приходится не более 10 % рынка. 

Изучение природы жирового компонента позволило установить, что с 
использованием натурального молочного жира производится лишь 23 % мороженого, 
остальное мороженое же производится с использованием различных заменителей 
молочного жира (рис. 1). 

 
Рисунок 1 – Используемые в мороженом жиры 

 
Установлено, что производители все без исключения при производстве 

мороженого используют комплексные стабилизационные системы. При этом выявлено 12 
основных комплексных стабилизационных систем, используемых при производстве 
низкожирных и высокожирных сортов мороженого – моно- и диглицериды жирных 
кислот (Е 471), гуаровую камедь (Е 412), камедь рожкового дерева (Е 410), 
карбоксиметилцеллюлозу (Е 466) на их долю приходится более 60 % от общей доли 
применяемых систем. Причем, в глазури в основном используют – лецитин соевый (E 
322) – 2 % (рис. 2).  
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Рисунок 2 – Используемые гидроколлоиды и эмульгаторы в коммерческих 

стабилизационных системах 
 

К наиболее часто используемым красителям в мороженом разных видов можно 
отнести синтетические (синий блестящий (Е 133), кармуазин (Е 122), тартразин (Е 102), 
жёлтый «Солнечный закат» (Е 110), аннато (Е 160 b), понсо 4R (Е 124), индигокармин 
(Е132), черный блестящий (Е151), хлорофилл (Е 140), турмери (Е 100), диоксид титана (E-
171)) и натуральные (сахарный колер (150), свекольный (Е 162), β-каротин (Е 160 а), 
куркумины (Е 100), кармин (Е 120)). Следует подчеркнуть, что на долю натуральных 
красителей приходится всего лишь 35 %, а на долю синтетических – 65 %. Из 
исследований применения натуральных и синтетических ароматизаторов, установлено, 
что в 98 % случаях производители мороженого применяют синтетические ароматизаторы, 
и всего лишь 2 % – натуральные (экстракты) (рис. 3). 

 

 
Рисунок 3 – Используемые ароматизаторы 

 
Анализ потребительских предпочтений показал, что потребитель, делая свой 

выбор в пользу продукта, ориентируется на хорошие вкусовые качества (40 %), при этом 
продукт должен относиться к категории здоровой пищи, быть натуральным и 
комфортным в потреблении. Главным критерием выбора является качество в сочетании с 



 93 

низкой ценой продукта (23 %). Меньшее внимание респонденты уделяют стране-
изготовителю, виду фасовки и упаковки, торговой марке. При этом, респонденты не 
вполне удовлетворены (45 %) существующим ассортиментом мороженого, что связано в 
том числе с «ненатуральностью» вкуса и высокой ценой. 

Таким образом, на основании маркетинговых исследований рынка мороженого 
можно заключить: 

– данный сегмент рынка является динамично развивающимся, однако в 
большинстве случаев в производстве мороженого производители используют 
ароматизаторы и красители синтетического происхождения, способные, в том числе 
вызвать аллергические реакции.   

– с увеличением спроса на здоровую и обогащенную пищу, актуальным является 
расширение ассортимента мороженого в области его обогащения растительным сырьем, 
позволяющее не только обогатить продукт необходимыми для нормальной 
жизнедеятельности организма веществами и вывести из организма токсичные вещества, 
но и исключить применение синтетических красителей и ароматизаторов. 
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В статье представлены результаты исследования технологических свойств и 

методов введения шротов и зернового сырья – муки соевой и муки из круп. Изучено 
влияние степени помола круп на реологические (вязкостные) свойства муки, прошедшей 
гидротермическую обработку. Установлена прямая зависимость  максимального 
значения усилия нагружения от степени помола круп. 

 
Ключевые слова: мясорастительный продукт, технологические свойства, 

степень помола, значение усилия нагружения. 
 

TECHNOLOGICAL PROPERTIES OF NOT MEAT INGREDIENTS OF  PASTES 
MEAT AND CEREAL 

 
O. V. Evdokimova, I.Chepurenkova 
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Naugorskoye highway, 29. Orel, Russia 
 

Results of research of technological properties and methods of introduction of cakes and 
grain raw materials are presented in article – torments soy and torments from grain. Influence 
of degree of a grinding of grain on rheological (viscous) properties of the flour which has passed 
hydroheat treatment is studied. Direct dependence of the maximum value of effort of loading on 
degree of a grinding of grain is established. 
 

Keywords: meat and cereal product, technological properties, grinding degree, value of 
effort of loading. 

 
В традиционной технологии изготовления мясорастительных продуктов 

используют немясные ингредиенты. В соответствии с ГОСТ Р 52427 «Промышленность 
мясная. Продукты пищевые. Термины и определения» Мясорастительный продукт – 
мясосодержащий продукт, изготовленный с использованием ингредиентов растительного 
происхождения с массовой долей мясных ингредиентов в рецептуре свыше 30% до 60% 
включительно.  

С учетом прогноза глобального обеспечения населения Земли белками, в 
современных условиях обеспечения белкового баланса  в продуктах питания может быть 
достигнуто лишь при комбинировании растительных и животных белков. Поэтому над 
разработкой и внедрением на потребительский рынок продуктов питания, в том числе 
мясных работают многие ученые [1]. 

Ними проведены исследования технологических свойств и методов введения 
шротов и зернового сырья – муки соевой и муки из круп, которые относятся к немясным 
ингредиентам и представляют интерес в производстве мясорастительных паштетов. 
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Углеводная фракция круп представлена крахмалом и моно- и дисахаридами, клетчаткой, 
содержание белков в муке из круп составляет  до 11,5%, в соевой муке до 36,5% [2]. 
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Рисунок 1  - Содержание белков и углеводов в сое и зерновом сырье 

 
Для изучения совместимости вводимых в рецептуры паштетов немясных 

ингредиентов изучали влияние степени помола круп на реологические, в частности на 
вязкостные  свойства муки, прошедшей гидротермическую обработку. 

Исследовали четыре вида крупы: крупа гречневая (ГОСТ 5550 – 74) , крупа 
рисовая (ГОСТ  6292 – 93), крупа пшено шлифованное (ГОСТ 572 – 60) и овсяные хлопья 
(ГОСТ 21149 – 93). Измельчение всех видов круп проводили на лабораторной молотковой 
дробилке Z А13 – MIZZ-24 (Будапешт), предназначенной для размола зерна. После 
размола крупы просеивали на анализаторе А-20, предназначенном для сухого рассева 
сыпучих материалов на ряд классов по крупности частиц с использованием вибросит с 
размером ячеек, мм: 1,2; 0,9; 0,315. Полученную муку подвергали гидротермической 
обработке при гидромодуле вода : крупа 2:1. Полученный полуфабрикат имел 
студнеобразную консистенцию при массовой доле сухих веществ 34,8±0,5%. 

Измерения проводили на приборе «Структурометр – СТ-2», который 
позволяет определять условные и классические реологические характеристики. 
Микропроцессорная система Структурометра обеспечивает определенный 
алгоритм измерения и контроль работоспособности прибора, а также вывод результатов 
измерений на буквенно-цифровой индикатор и на персональный компьютер. 

В результате эксперимента установлена прямая зависимость  
максимального значения усилия нагружения от степени помола круп (рис. 1). Так, с 
увеличением степени помола овсяных хлопьев (с сита 1,2мм до сита 0,315мм) 
наблюдается увеличение максимального значения усилия нагружения с 30,25 г. до 37,0 г. 
соответственно. Такая тенденция увеличения максимального усилия нагружения 
прослеживается во всех исследуемых крупяных полуфабрикатах. Так, в муке из 
пшенной крупы эта величина увеличивается с 29, г до 33,75 г, а в муке из рисовой крупы 
- с 39г до 43,5,0г при исследовании образцов круп с разным помолом. 
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Рисунок 2 – Зависимость  усилия нагружения от степени помола круп 
 
Значительное влияние на образующуюся структуру круп, прошедших 

гидротермическую обработку оказывает крахмал, который занимает по 
количественному содержанию первое место среди углеводов. Крахмал в нативном 
состоянии в крупах находится в виде крахмальных зёрен, состоящих из двух веществ - 
амилозы, образующей внутреннюю кристаллическую часть, и амилопектина, 
составляющего наружную часть крахмального зерна. Амилоза и амилопектин состоят 
из остатков глюкопиранозы и отличается строением молекул – амилаза имеет линейное 
строение, а амилопектин разветвленное. Вязкость круп после гидротермической 
обработки зависит от содержания амилопектина, так как при нагревании с водой 
амилопектин набухает и клейстеризуется, в результате чего происходит увеличение 
объема  и образование вязкого коллоидного раствора. Образующаяся коллоидная система 
подвергается при хранении более или менее быстрому старению – синерезису. Наиболее 
ценным является крахмал, дающий медленно стареющий студень. Способность крахмала 
к набуханию и образованию студня, имеет большое технологическое значение и в 
значительной степени влияет на качество мясосодержащих продуктов при 
температурном воздействии.  

Установлено, что, показатели максимального значения усилия нагружения 
исследуемых круп подвергнутых гидротермической обработке находятся в прямо 
пропорциональной зависимости от степени помола, т. е. с повышением степени 
помола круп прочностные характеристики увеличиваются. 
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Показано, что напитки на основе молочной сыворотки характеризуются 

хорошими органолептическими показателями, имеют высокую пищевую ценность, 
обладают значительным конкурентным потенциалом. 
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It is shown that drinks on the basis of whey are characterized by good organoleptic 

indicators, have a high nutrition value, possess considerable competitive potential. 
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Сегодня перед молочной отраслью встает проблема, связанная с дефицитом 
молочного сырья, и все большую актуальность приобретает вопрос о его рациональном 
использовании. Наибольший интерес в этом отношении вызывает молочная сыворотка, 
объемы производства которой в России составляют около 3 млн. тонн. Учитывая ценные 
свойства и значительные ресурсы сыворотки, представляет научный и практический 
интерес создание на ее основе комбинированных напитков [1]. Современные технологии 
новых видов напитков позволяют полностью использовать вторичное молочное сырье и 
использовать немолочные компоненты повышенной биологической ценности. В связи с 
этим изготовление напитков из сыворотки с функциональными сиропами, фруктовыми 
соками и витаминами является актуальной. 

В Госуниверситете – УНПК разработаны рецептуры напитков на основе молочной 
сыворотки, включающие в своем составе фруктовые соки «Мультифрукт» и «Яблоко», 
сиропы плодово-женьшеневые – «Апельсин» и «Черника». При разработке рецептур 
напитков в качестве основных рецептурных ингредиентов использовали только 
отечественные региональные сырьевые ресурсы. Соотношение компонентов для 
производства напитков апробировалось на примере модельных композиций трех типов 
исходя из наиболее оптимальных сочетаний органолептических и физико-химических 
показателей готового продукта. 
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Введение профилактических сиропов и добавление соков в рецептуру напитков 
обусловлено тем, что они, во-первых, обладают физиологической ценностью, Р- 
витаминной активностью, адаптогенными (присутствие витамина С), тонизирующими 
свойствами; во-вторых, способны хорошо маскировать привкус молочной сыворотки; в-
третьих, придавать напиткам хорошую окраску. Женьшень, присутствующий в плодово-
женьшеневых сиропах является знаменитым тонизирующим, общеукрепляющим и 
стимулирующим средством. Препараты этого растения активно влияют на центральную 
нервную систему, повышают работоспособность, снижают физическую и умственную 
усталость, улучшают аппетит. Научно доказано положительное влияние женьшеня при 
депрессивных состояниях, неврастении. Кроме того, корень жизни улучшает 
функциональную деятельность сердечно-сосудистой системы и регулирует уровень 
артериального давления [1]. 

Комплексная оценка качества показала, разработанные напитки на основе 
молочной сыворотки обладали хорошими органолептическими характеристиками. При 
этом, напиток с соком «Мультифрукт» получил наибольшую оценку по сумме баллов – 
(13,85), который по показателям «внешний вид и консистенция» (4,45±0,02) и «вкус и 
запах» (4,88±0,12) превосходил все остальные образцы, что обусловлено наличием в его 
составе сока «Мультифрукт». Насыщенный вкус сока «Мультифрукт» полностью 
маскировал специфический привкус молочной сыворотки. Незначительно по сумме 
баллов напитку с соком «Мультифрукт» уступал напиток с соком «Яблоко» (13,09). 
Наименьшую сумму баллов – 12,7 набрал напиток с сиропом «Апельсин», по всем 
показателям он уступал другим видам напитков. Низкие оценки по показателям «вкус и 
запах» (4,20±0,02 балла) и «цвет» (4,15±0,02) напитка объяснялся особенностями сиропа, 
который имеет кисловатый вкус и запах, а также желтый цвет, который при смешивании с 
сывороткой давал слабый желтовато-зеленоватый оттенок, недостаточно маскируя цвет 
натуральный сыворотки. Свежевыработанные сывороточные напитки закладывали на 
хранение при температуре 0–8 °С, в вентилируемом помещении относительной влажности 
не более 75 % на срок 4 суток. Установлено, на протяжении первых трех суток хранения 
органолептические показатели напитков оставались на достаточно высоком уровне. К 
концу четвертых суток хранения в напитках появлялся осадок в результате частичного 
отстаивания фруктовой мякоти. Однако, после взбалтывания напитка осадок исчезал, 
продукт принимал первоначальный внешний вид, консистенция становилась однородной. 
Вкус и запах сывороточных напитков в процессе хранения изменялся также 
незначительно – более выраженным становился привкус и запах творожной сыворотки в 
результате прохождения реакции гидролиза сыворотки. Цвет напитков в течение всего 
срока хранения практически не изменился. На пятые сутки напиток становился мутным, 
вкус и запах напитков были излишне кислыми, появлялся хлопьевидный осадок, не 
исчезающий при взбалтывании.  

Проведенные исследования позволили установить, что в процессе хранения 
сывороточных напитков наибольшим изменениям подверглась кислотность. Так, 
титруемая кислотность увеличивалась от 2 0Т в напитках с яблочным и соком 
«Мультифрукт» до 3 0Т – в напитке сиропом «Апельсин», что обусловлено изменением 
состава и свойств молочной сыворотки в процессе хранения. Это связано с 
жизнедеятельностью молочнокислых бактерий и деятельностью ферментов. Фермент 
лактаза, образуемый молочнокислыми бактериями, участвует в расщеплении лактозы, что 
и приводит к повышению титруемой кислотности. Плотность напитков в процессе 
хранения уменьшилась незначительно по сравнению со свежевыработанными вследствие 
отстаивания фруктовой мякоти. По микробиологическим показателям сывороточные 
напитки соответствовали требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования 
безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов» (индекс 1.2.1 Молоко, сливки 
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сырые и напитки на молочной основе). Таким образом, проведенные исследования 
физико-химических и микробиологических показателей напитков из творожной 
сыворотки позволяют установить оптимальный срок хранения – 3 суток с момента 
окончания технологического процесса при температуре 0–8 0С. 

По результатам определения химического состава сывороточных напитков, была 
рассчитана их энергетическая ценность, а также степень удовлетворения суточной 
потребности в необходимых пищевых компонентах при употреблении 200 мл напитка. 
Результаты исследования показали, что разработанные сывороточные напитки включают 
все необходимые пищевые компоненты. Низкая энергетическая ценность сывороточных 
напитков, которая составляет 3-4 % от суточной нормы, позволяет отнести их к 
низкокалорийным функциональным продуктам питания. Установлено, что ежедневное 
употребление 200 мл напитков позволит удовлетворить суточную потребность в 
углеводах (моно- и дисахаридах) на 12–14%; минеральные веществах: К, Са, Р – на 10–12 
%, Na, Mg, Fe – на 2–5 %. Потребление напитка из сыворотки обеспечит удовлетворение в 
витаминах: С – на 14–15 %; Е, Р, В6 – 10–12 %, В2 – 6–7 %, β-каротина – 4–5 %, В1, РР – на 
2–3 % (рис. 1-2).  

 

                  
Рисунок 1 – Степень удовлетворения суточной потребности в минеральных 

веществах 

     
Рисунок 2 – Степень удовлетворения суточной потребности в витаминах  

 



 100 

Установлено, разработанные напитки на основе творожной сыворотки с 
использованием фруктовых соков являются конкурентоспособными 
высококачественными продуктами нового поколения, позволяющие: расширить 
ассортимент выпускаемой продукции с учетом современных требований здорового 
питания; увеличить объемы производства за счет принципа ресурсосбережения, сохранить 
традиционные технологические схемы производства. 

Таким образом, совокупность полученных результатов подтвердила возможность 
использования молочной сыворотки в технологии комбинированных напитков с 
хорошими потребительскими свойствами, при повышении пищевой и биологической 
ценности. С учетом вышесказанного, разработан комплект технической документации, 
выработка опытной партии напитков проводилась в условиях реального предприятия.  
 

Литература: 
 1. Храмцов, А.Г. Перспективные технологии переработки молочного белково-
углеводного сырья для получения здоровых продуктов питания / А.Г. Храмцов [и др.] // 
Материалы второй Международной научно-технической конференции «Пища. Экология. 
Человек». – М.: МГУПБ, 1997. – С.71. 
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Results of fish force-meat rheological researches, applied for production of fish groats 
with addition of various stabilizers have been represented 
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Технология приготовления продуктов с использование рыбного фарша из 

толстолобиков позволяет использовать рыбу пониженной товарной ценности, 
нестандартную с механическими повреждениями, дефектами разделки и т.д., пищевые и 
потребительские свойства которой повышаются за счет дополнительного внесения  
ингредиентов и вкусовых добавок. 

Разработаны рецептуры и технология производства термостабилизированных 
растительно-рыбных соусов. Соуса состоят из двух составных частей: 
гомогенизированной растительной основы и рыбной составляющей в виде специально 
подготовленной крупки. 

При разработке технологии подготовки рыбной крупки  к ней предъявлялись особые 
требования. А именно рыбная крупка должна: 

- сохранять форму, т.е. полностью не развариваться, и ограничено набухать; 
- оставаться отдельным ингредиентом на протяжении всего срока хранения соусов не 

смешиваясь с растительной основой; 
- иметь плотную, но жесткую консистенцию; 
- гармонично сочетаться по запаху и вкусу с растительной основой соуса. 
Кроме этого предлагаемая термическая обработка, которой подвергается рыбная 

крупка в составе соусов, как правило, приводит к отделению жира и воды в готовом 
продукте, что значительно ухудшает его органолептические показатели.   
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Известно, что структурно-механические свойства рыбного фарша можно оценить 
реологическими показателями и водоудерживающей способностью. Среди реологических 
показателей общепринятым является предельное напряжение сдвига (ПНС), который для 
большинства продуктов связан обратно - пропорциональной зависимостью с другим 
реологическим показателем - липкостью, характеризующей склеивающую (адгезионную) 
способность фарша. Упруго - пластические свойства определяются комплексом 
показателей, характеризующим способность фарша и фаршевых изделий к формованию 
(1).  

Определенные вещества, вносимые в  рыбный фарш, могут значительно улучшить 
его реологические показатели. 

Действие стабилизирующих добавок основано в основном на изменении рН среды. 
При сдвиге  рН среды в щелочную сторону значительно повышается влагоудерживающая 
способность и растворимость белков фарша, уменьшается денатурация белков. Особенно 
эффективно введение добавок при тонком измельчении мышечной ткани, когда контакт 
частиц фарша со стабилизирующими добавками повышается. 

Однако эффект от применения стабилизирующих добавок зависит не только от их 
вида, но и неодинаков при приготовлении фарша из различных видов рыб. 

Исследование влияния различных добавок (поваренной соли, фосфатов, сахара, 
лимоннокислого натрия, ферментных препаратов, молочных и растительных белков) на 
качество и реологические свойства фарша показало в большинстве случаев 
положительный эффект как при введении их в сырой рыбный фарш, так и при 
последующей технологической обработке и в процессе хранения фарша в замороженном 
состоянии. 

Как известно, в качестве эмульгаторов и стабилизаторов используются также яичный 
порошок, соевый изолят, карагинаны, различные виды муки, крахмал и гидроколлоиды. 

В настоящее время ассортимент стабилизирующих добавок значительно вырос, в том 
числе из-за импорта различных добавок в нашу страну.  

В качестве стабилизаторов и загустителей нами были использованы: картофельный 
крахмал, модифицированный крахмал, карагинан, крахмал ТЕХТRА, пектин, альгинат, 
хитозан, гелион. 

 Концентрация загустителей составляла от 0,5 % до 1 % к массе фарша. В 
полученных образцах фарша определили предельное напряжение сдвига, отражающее 
загущающий эффект в статических условиях, т.е. способность загустителя создать 
прочную структуру, сопротивляющуюся действию малых деформирующих сил. 
Результаты исследований представлены  в таблице 1. 

 
Т а б л и ц а 1 - Реологические показатели рыбного фарша 
№ 
образ
ца 

Вид загустителя, 
стабилизатора 

Концентрация в фарше, % ПНС, Па 

1 2 3 4 
1 Крахмал картофельный 1,0 579,88 

2 Крахмал модифицированный 1,0 564,56 
3 Крахмал ТЕХТRА 1,0 865,66 
4 Альгинат 0,5 397,19 
5 Альгинат  1,0 479,61 
6 Альгинат +СаСl 1,0 600,66 
7 Хитозан 0,5 456,56 
8 Хитозан 1,0 565,33 
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Окончание таблицы 1 

 
 
В соответствии с поставленными выше требованиями к рыбной крупке и 

результатами исследования ПНС фарша с различными стабилизаторами установили, что 
лучшие показатели имеет фарш с  добавлением 1,0 %  альгината с хлористым кальцием и 
1,0% гелион 201. Рыбную крупку из фарша толстолобика с введением 1,0 %  альгината с 
хлористым кальцием и 1,0% гелиона 201  оценивали по  органолептическим показателям  
после варки.   Установлено, что рыбная крупка имела хороший внешний вид, крупинки 
целые, не разваренные, консистенция плотная, нежная, не жесткая, вкус и запах, приятные 
свойственные данному виду продукта. 

Таким образом, установлена возможность использования стабилизаторов альгината с 
хлористым кальцием и гелион 201 для улучшения реологических показателей фарша, 
используемого для приготовления рыбной крупки. 

Литература: 
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1 2 3 4 
9 Гелион 201 0,5 649,25 
10 Гелион 201 1,0 662,23 
11 Гелион 202 0,5 530,2 
12 Гелион 202 1,0 486,94 
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В работах Л.В. Антиповой, Г.И. Касьянова, И.А. Глотовой, А.И. Жаринова, Ч.Ю. 
Шамханова приведены современные представления о структуре соединительной ткани, 
дан анализ методов и способов обработки коллагенсодержащего сырья. Коллаген - 
соединительнотканный белок, нерастворимый в воде и солевых растворах, самый 
распространенный белок из группы склеропротеинов. Он не встречается в растениях, 
относится к группе фибриллярных белков и имеет спиральную конформацию. Коллаген 
имеет два взаимно противоположных по знаку заряда центра, вследствие чего в нем 
образуются стабилизирующие структуру солевые связи. При действии на коллаген кислот 
в нем возникает положительный избыточный заряд и структура коллагена разрыхляется за 
счет расширения фибрилл в полярных областях из-за отталкивания одноименно 
заряженных групп. В расширенную область поступает вода  и происходит набухание. Это 
также приводит к увеличению нежности мяса. Набухший, разрыхленный коллаген 
становится более доступным пищеварительным ферментам, что очень важно в свете 
существующей на сегодняшний день в пищевой науке доктрине о необходимости 
пищевых волокон коллагена в рационах взрослых и детей [1,2]. При этом 
экспериментально доказано повышение показателя чистого усвоения белков. 

В качестве объекта исследования выбран брюхоногий моллюск – черноморская 
рапана (Rapana thomasiana), который составляет значительную долю  в улове Азово-
Черноморского бассейна. Акватория его распространения непостоянна и зависит от 
времени года, кормовых и нерестовых миграций. В период нереста (июнь-июль) рапана 
концентрируется  на каменистых прибрежных грядах и плитах. Масса одного экземпляра 
рапаны в целом виде составляет 150-400 г. Мясо (нога-мускул) составляет 48,5 % от 
общей массы экземпляра. Мясо плотное, серого цвета, требует длительной термической 
обработки.  
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Жесткость мяса (ноги-мускула) рапаны черноморской, обусловленная содержанием 
коллагеновых волокон, является одной из причин трудности использования его в питании. 
В связи с этим была проведена серия экспериментов по обработке его органическими 
кислотами.  

Опытные работы проводились с использованием молочной (монокарбоновая, 
коэффициент диссоциации кд = 14 * 105), яблочной (дикарбоновая, коэффициент 
диссоциации кд = 39 * 105) и лимонной (трикарбоновая, коэффициент диссоциации кд = 74 
* 105) кислот и их смеси. Исследования проводились для выявления действия 
вышеперечисленных кислот на степень деформации (∆ Н, %) мяса рапаны черноморской 
при фиксированных значениях концентрации растворов, температуры и 
продолжительности процесса.  

Проведена серия экспериментов, в результате можно утверждать, что выбранные 
органические кислоты дают наилучший желаемый результат при их смешивании. 
Дальнейшие исследования проводились для смеси органических кислот молочной, 
яблочной и лимонной (в соотношении 1:1:1) различных концентраций.  

Исследовалось влияния концентраций, температуры и продолжительности 
процесса на степень деформации (нежность) мяса рапаны. Диапазон концентраций -  от 30 
% до 50 %, диапазон продолжительности процесса обработки -  от 3 до 30 мин, диапазон 
температур - от 30 до 70 0С. План проведения эксперимента представлен в таблице 1. 

 
Т а б л и ц а 1 – План эксперимента размягчения мяса рапаны смесью органических кислот 

Вероятные значения Наименование факторов 
-1,682 -1 0 +1 +1,682 

Х1, температура, 
0С 

Х2, продолжительность 
обработки, мин 
Х3, концентрация, % 

30 
 
3 
20 

45 
 
15 
28 

55 
 
20 
35 

60 
 
25 
45 

70 
 
30 
50 

 
После проведения регрессионно-кореляционно анализа полученных 

экспериментальных данных получено уравнение регрессии, описывающее изменение 
исследуемого показателя. 

∆ Н = 1,92 x 1,013 t х 1,05 τ  х 1,012 С        
 
На рисунках 1 и 2 показана динамика изменения степени деформации мяса рапаны 

в зависимости от продолжительности и температуры процесса при фиксированных 
значениях концентрации раствора 30 и 50 %. 

  7,079
 10,112
 13,145
 16,179
 19,212
 22,245
 25,278
 28,312
 31,345
 34,378
 above

z = 1,92 * 1,013^x * 1,05^y * 1,012^30

 
Рисунок 1 – Изменение степени деформации мяса рапаны в зависимости от 
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продолжительности и температуры процесса при концентрации кислот 30 %. 
 

  9,182
 11,364
 13,545
 15,727
 17,909
 20,091
 22,273
 24,455
 26,636
 28,818
 above

z = 1,92 * 1,013^x * 1,05^y * 1,012^50

 
 
Рисунок 2 – Изменение степени деформации мяса рапаны в зависимости от 
продолжительности и температуры процесса при концентрации кислот 50 %. 
 
Из графиков, представленных на рисунках 1 и 2 можно сделать вывод, что процесс 

изменения степени деформации протекает в обоих случаях, но при большей концентрации 
есть возможность уменьшения продолжительности процесса. 

Проведенные исследования позволили определить оптимальные параметры 
проведения процесса размягчения исследуемого объекта в зависимости от изучаемых 
параметров: продолжительность процесса 30 минут, температура - 40 0С, концентрация 
кислот – 50 %. 

В результате доказана перспективность использования смеси органических кислот 
(молочной, яблочной, лимонной) для размягчения коллагенсодержащего сырья, в 
частности мяса (ноги-мускула) рапаны черноморской. 
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The composition mixture for brines in the production of hams are optimized, the 

indicators of quality of baked hams, indicator of the activity of water are determined. 
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Готовые колбасные продукты являются самыми популярными продуктами 

питания. В структуре их потребления значительную часть занимают и ветчинные изделия, 
преимуществом которых является то, что их употребляют в пищу и как отдельное блюдо, 
и в сочетании с другими продуктами. Кроме того, большинство ветчинных изделий 
содержит очень мало жира, что удовлетворяет потребностям большого количества 
потребителей. 

Для производства ветчины запеченной разработанные нами рецептуры включают 
мясо свинины, говядины. индейки и мясо куриное. Кроме того, для получения  
высококачественных ветчин их рецептуры должны включать фосфаты, белки, 
водосвязывающие компоненты, вкусоароматические композиции. Тип и количество 
добавок определяется степенью инъектирования и ожидаемым выходом продукта после 
термической обработки. В работе мы использовали многофункциональную пищевую  
добавку «Комби Ветчина» (фирма «Крист»), которая содержит соевый белок, декстрозу, 
загустители, пшеничную клетчатку, стабилизаторы, антиокислитель, соль поваренную, 
натуральный ароматизатор ветчины и дыма. 

 При создании новых продуктов питания важную роль играет обогащение их 
физиологически-функциональными пищевыми компонентами, которые обеспечивают 
профилактику заболеваний, связанных с образованием в организме человека дефицита тех 
или иных веществ. Поэтому рецептурами предусмотрено использование добавки 
«Протемикс 75» (ООО «MPI Food Ingredients»), которая характеризуется содержанием 
смеси пищевых волокон и экструдированных мук (ячменной, соевой, гороховой, рисовой), 
а также наиболее ценных природных компонентов, в том числе аминокислот, витаминов, 
кальция, фосфора, железа, йода, кремния, биотина, и других микроэлементов, 
сохранившихся благодаря новой  технологии. 
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Исходя из принципа, что продукты питания должны быть не только вкусными и 
полезными, но и привлекательными, нами была использована для декорирования обсыпка 
«Братекс декор», содержащая карамельный сахар, ячменный солод, загуститель, 
декстрозу, экстракт чернослива. 

Установлено, что при выходе продукта после термической обработки больше 140% 
снижается интенсивность цвета за счет снижения количества миоглобина, происходит 
разбавление естественного красного пигмента мяса. Поэтому для  придания ветчинам с 
мяса свинины и мяса индейки более интенсивного  цвета, а также с целью обогащения 
разработанных ветчин содержанием железа использовали добавку «Апроред», которая 
представляет собой натуральный продукт из сухой крови. Добавка «Апроред» имеет 
цветной стабильный пигмент, высокое содержание биологически доступного железа и 
богатый аминокислотный состав. 

Для производства ветчины из говядины использовали лопаточную часть, из 
свинины – тазобедренную часть, из куриного мяса и мяса индейки – грудинку, которую 
получали от охлажденного сырья с термином автолиза 48 часов. 

Из выбранных компонентов были оптимизированы многофункциональные 
комплексные смеси №1 и №2 для приготовления рассолов. В состав функциональных 
комплексных смесей (ФКС) входит, кг на 100 кг сырья: ФКС №1-  «Комби Ветчина» – 6,5, 
вкусоароматическая добавка – 0,01, «Протемикс 75» – 2,0; ФКС №2 – «Комби Ветчина» – 
6,5, вкусоароматическая добавка – 0,01, «Протемикс 75» – 2,0, «Апроред» – 2,6.  

В таблице 1 наведены рецептуры рассолов для шприцевания мяса, которые 
включают оптимизированные нами компоненты, объединенные в функциональные 
комплексные смеси (ФКС) №1 и №2. 

 
Т а б л и ц а 1 - Рецептуры рассолов, кг на 100 кг сырья                  

Количество, кг на 100 кг  
Компоненты рассолов Опытный образец №1,3 Опытный образец №2,4 

ФКС №1 8,51 - 
ФКС №2 - 11,11 
Соль 3,5 3,5 

Вода/лед 87,99 85,39 
 
Контрольные образцы к каждой рецептуре вырабатывались из соответствующего 

вида мяса, которое натиралось посолочной смесью, состоящей из соли, перца молотого и 
чеснока (без шприцевания и массирования). 

Подготовленное сырье шприцевали одноигольчатым шприцом по шахматной 
схеме с шагом 2,5х30-3 м рассолом разного состава (таблица 1) с последующим 
массированием. Количество вводимого рассола составляло 50% к массе несоленого сырья.   

Результаты органолептической оценки ветчин показали, что все разработанные 
образцы в сравнении с контрольными имеют более привлекательный внешний вид за счет 
применения декоративной смеси «Братекс декор», более  интенсивный цвет имеют 
образцы №2 и №4 с использованием «Апроред» и все разработанные образцы имеют 
сочную консистенцию и высокий выход благодаря инъектированию функциональными 
комплексными смесями с последующим массированием. 

В лаборатории технологии мясных продуктов Института продовольственных 
ресурсов (г. Киев, Украина) были проведены исследования структурно-механических 
показателей разработанных и контрольных образцов ветчин, которые характеризуют 
структуру и консистенцию продукта.  Результаты исследований представлены в таблице 2.  
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Т а б л и ц а 2 - Структурно-механические показатели ветчин запеченных   
 
Наименование продукта 

Работа резания, 
Дж 

Усилие среза, 
кН/м2 

 

Граничное 
напряжение 
сдвига, кН/м2 

Образец №1 (мясо говядины) 392,01 99,15 163,35 
Контроль №1 (мясо говядины) 1403,54 324,59 426,74 
Образец №2 (мясо свинины) 993,37 147,66 97,70 
Контроль №2 (мясо свинины) 1132,37 175,32 223,0 
Образец №3 (мясо куриное) 165,15 54,44 69,69 
Контроль №3 (мясо куриное) 266,77 60,99 79,97 
Образец №4 (мясо индейки) 305,53 38,16 60,25 
Контроль №4 (мясо индейки) 410,53 119,88 73,72 

 
Анализируя полученные результаты, можно отметить, что работа резания, усилие 

среза,  граничное напряжение сдвига разработанных образцов значительно ниже в 
сравнении с контрольными, что свидетельствует о более нежной консистенции 
разработанных образцов. За счет массирования мяса произошло размягчение структуры 
мышечных волокон.  

За классификацией Сэмса Р.А. [1], если усилие среза от 14,8 до 21,5 кН/м2, продукт 
считается от слабо нежного до слабо жесткого,  если усилие среза от 21,5 до 28,3 кН/м2 - 
продукт от слабой до средней жесткости, при значении усилия среза больше 30 кН/м2 – 
продукт жесткий. Можно отметить, что ветчины запеченные относятся за показателем 
усилия среза к жестким продуктам. 

Одним из основных параметров системы анализа риска и критических 
контрольных точек (НАССР), которая есть базисной системой обеспечения качества 
пищевых продуктов в экономически развитых странах, стали показатели «активности 
воды» (аw), влагосодержание и рН. Показатель «активности воды» дает возможность 
установить связь между состоянием слабосвязанной влаги в продукте и возможностью 
развития в нем микроорганизмов. О величине показателя «активности воды» (аw) можно 
судить об окончании или правильности ведения как отдельных этапов обработки, так и 
всего технологического процесса изготовления и хранения пищевых продуктов. 
Установлено, что от уровня  «активности воды» (аw) зависит интенсивность 
жизнедеятельности микроорганизмов, скорость реакции окисления, структурные и 
структурно-механические свойства самого продукта. Чем ниже значение показателя 
«активности воды» (аw), тем продолжительнее срок годности продукта. 

В лаборатории переработки птицы Института продовольственных ресурсов были 
проведены исследования граничных значений показателя «активности воды» (аw) в 
контрольных и разработанных образцах ветчинных изделий. Результаты исследований 
представлены в таблице 3. 

 
Т а б л и ц а 3 - Показатели «активности воды» (аw) 
№ 
п/п 

Наименование 
продукта 

Значение 
показателя  (аw) 

№ 
 п/п 

Наименование 
продукта 

Значение 
показателя  

(аw) 
1 №1 ( говядина) 0,979 ±0,003 5 № 3 (мясо куриное) 0,978 ±0,003 
2 Контроль № 1 0,986 ±0,003 6 Контроль № 3 0,985±0,003 
3 № 2 (свинина) 0,982 ±0,003 7 № 4 (мясо индейки) 0,979 ±0,003 
4 Контроль № 2 0,983±0,003 8 Контроль № 4 0,986±0,003 
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В таблице 4 приведено принятую в странах ЕС концепцию классификации 
мясопродуктов по срокам хранения в зависимости от показателя  «активности воды» аw  
[2]. 
Т а б л и ц а 4 -  Показатель «активности воды»  аw                                         

Критерии Группа стойкости при 
хранении продуктов аw                                        рН 

Температура 
хранения, °С 

А – скоропортящиеся >0,95 >5,2 <5 
В – портящиеся 0,95-0,91 5,2-5,0 <10 
С – стойкие при 
длительном хранении 

≤0,91 ≤5,2 Охлаждение не 
требуется 

 
По результатам проведенных исследований можно отметить, что показатели 

«активности воды» (аw) в разработанных образцах запеченных ветчин значительно ниже, 
чем в контрольных, что свидетельствует о возможности более длительного их хранения. 
Исходя из выше приведенной концепции классификации мясопродуктов по срокам их 
хранения в зависимости от показателя аw, разработанные запеченные ветчины, как 
контрольные, так и опытные образцы, относятся к группе скоропортящихся продуктов. 

Вывод. Результаты исследований подтверждают целесообразность использования 
многофункциональных комплексных смесей в составе рассолов для производства ветчин 
запеченных: увеличился выход образцов и структурно-механические показатели, 
показатель «активности воды» аw дает возможность утверждать об увеличении  срока  
хранения разработанных ветчин по сравнению с контрольными. Кроме того, 
использование экструдированной муки обогащает ветчины пищевыми волокнами и 
микроэлементами, натуральный продукт из сухой крови надает более интенсивного цвета 
ветчинам из свинины и индейки, обогащает железом, а декоративная обсыпка 
обеспечивает привлекательный внешний вид разработанным образцам ветчин 
запеченных. 
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В процессе эволюции рыбы приспособились выживать в уникальной среде, водной, 

и приобрели способность компенсировать, в какой-то степени, изменяющиеся условия 
обитания. Кроме того, природная водная среда, как правило, имеет определённую 
стабильность. Некоторые свойства воды обеспечивают сравнительно медленное 
изменение ее параметров, что даёт рыбам время для адекватной перестройки 
физиологического гомеостаза. К факторам, влияющих на физиологическое состояние рыб 
является содержание в воде газов. 

Газовый  режим в водоемах формируется за счет газов, которые попадают 
в нее из атмосферы и в результате химических процессов. Кислород и 
углекислый газ необходимы для жизнедеятельности водных организмов, а 
сероводород, метан и азот, накапливаясь в больших объемах, угнетают их жизнь 
в водоемах. Количество растворенных газов зависит от температуры, давления и 
наличия в воде солей. 

Кислород – один из важнейших растворимых газов, который постоянно 
присутствует в поверхностных водах. Количество его в значительной степени 
зависит от химико-биологического состояния водоема. Содержание кислорода в 
воде зависит от биологического равновесия между процессами потребления 
кислорода (на дыхание и другие процессы окисления) и его пополнения  за счет 
фотосинтеза и поверхностной диффузии. Это равновесие называется 
кислородным балансом.  

Потребление кислорода связано с количеством аэробных организмов, 
использующих кислород для дыхания, которые включают рыбы, беспозвоночных 
животных и растения (хотя в дневные часы дыхание растений сменяется 
фотосинтезом, в ночные часы оно оказывает заметное влияние на содержание 
кислорода). 

Жизнедеятельность бактерий может заметно влиять на снижение запасов 
кислорода, их численность зависит от количества органики в воде. Чем больше 
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органических веществ содержится в воде, тем большая бактериальная активность  
требуется для их расщепления. Стоки органики или массовая гибель водорослей 
после цветения воды могут вызвать недостаток кислорода (замор). Помимо этого, 
при гниении органики  образуется сероводород – сильнейший восстановитель, 
забирающий из воды кислород. 

Когда поверхность воды покрыта льдом, процессы потребления кислорода 
в воде продолжаются, но его поступление не происходит, что приводит к 
дефициту кислорода в воде. Такое состояние сопровождается накоплением в воде  
токсичных газов, которые не могут удаляться. Все это вызывает значительный 
стресс  у зимующих водных организмов. И наоборот, возможны ситуации, когда 
при благоприятных условиях водные растения настолько разрастаются, в 
солнечный день за счет фотосинтеза количество кислорода  в воде может 
достигать  140% насыщения. Это означает, что вода становится перенасыщенной 
кислородом, и он выделяется из раствора. 

Наименьшая концентрация кислорода, необходимая для нормальной 
работы всех органов и систем рыбы, различна для разных видов и зависит от 
ряда физических и химических параметров, как размер рыбы (более крупным 
особям нужно больше кислорода), возраст рыбы (поскольку уровень обмена 
веществ меняется с возрастом), физиологическое состояние и самочувствие 
рыбы. 

Потребности в обеспечении кислородом выше у более активных рыб. 
Поскольку уровень обмена веществ связан с температурой, потребление 
кислорода также растет с повышением температуры. Например, карп при 
температуре 20С за час потребляет 7,2 мг кислорода на килограмм веса, а при 300 
С – 300 мг кислорода. 

Разный образ жизни и специальные физиологические механизмы 
позволяют рыбам выживать в широком диапазоне концентраций кислорода. 
Большинство этих видов малоподвижны. В организм рыбы кислород поступает 
через кровь, обеспечивая обмен веществ, а вместе с ним и жизнь. Даже 
кратковременное прекращение поступление кислорода в кровь рыбы приводит к 
ее гибели. Недостаток кислорода в воде негативно влияет на усвоение рыбой 
корма и этим самым тормозит ее развитие. 

В июле-августе, когда в прудах нагромождается много органических 
остатков, содержание растворимого кислорода может снизиться до 2 мг/л. В 
такие дни кормить рыбу следует через два часа после восхода солнца. В это 
время количество кислорода в воде увеличивается до 2,5-3 мг/л. При 
продолжительном дефиците кислорода нормы кормления следует уменьшать 
наполовину или на две трети. В некоторых случаях совсем прекращают 
кормление до восстановления кислородного режима.     
          Углекислый газ, в определенных количествах содержится почти во всех 
природных водах. При этом большая часть его находится в воде в растворенном 
состоянии. Небольшое количество его (до1%) может взаимодействовать с водой 
и создавать угольную кислоту. Содержание углекислоты в воде постоянно 
меняется. 

Днем зеленые растения усваивают ее и с помощью солнечной энергии 
перерабатывают на органические вещества. Так, в июле-августе в прудах с 
хорошо развитыми водорослями углекислого газа почти не бывает. Ночью 
вследствие дыхания водных организмов и окисления органических веществ 
содержание его увеличивается. Чем интенсивнее происходят эти процессы, тем 
больше нагромождается углекислоты, особенно в прудах, где много 
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органических веществ и мало извести. Количество углекислоты в таких прудах 
может достигать до 30-35 мг/л. Повышение концентрации выше оптимальной 
свидетельствует о загрязнении пруда органическими веществами. Особенно 
следует контролировать  соотношение между кислородом и углекислотой. Так, 
например, для карпа соотношение, близкое к 0,02 – губительно. 

Для каждого вида рыб существует оптимальная концентрация в воде 
кислорода, при которой (или выше которой) рыбам хватает кислорода, чтобы 
вести нормальный образ жизни. При низкой двигательной активности и 
пониженной потребности в кислороде рыбы способны снижать количество крови, 
проходящей через жабры, уменьшая, таким образом, поступление кислорода в 
кровь. Под влиянием гормонов ток крови изменяется таким образом, что она 
проходит не во все жаберные лепестки. При этом уменьшается количество 
энергии, затрачиваемой на осморегуляцию, поскольку сокращается поверхность, 
через которую происходит солевой и водный обмен. Когда потребность в 
кислороде  возрастает, ток крови восстанавливается во всех жаберных лепестках, 
и поверхность газообмена вновь увеличивается. 

В том случае, когда количество растворенного в воде кислорода падает 
ниже оптимального для данного вида рыб уровня, это отрицательно влияет на 
рост, размножение, общую активность и, естественную резистентность 
организма, а, следовательно, и снижается сопротивляемость к болезням. 

Влияние плохих кислородных условий на размножение включает задержку 
полового созревания, замедленное развитие отложенной икры, появление 
аномалий в развитии зародышей и, как следствие, - высокую смертность молоди. 
Если содержание кислорода продолжает снижаться, хотя дыхание еще возможно, 
у рыб развивается гипоксия, или кислородное голодание. Внешне это выражается 
в том, что появляются признаки удушья: рыбы плавают у поверхности, их 
дыхание затруднено. 

Функциональные приспособления к этим условиям включают уменьшение 
частоты сердечных сокращений при увеличении объема крови на каждое 
сокращение сердца. Это позволяет снизить энергозатраты при сохранении объема 
циркулирующей крови. Увеличивается объем воды, протекающей через жабры. 

При дальнейшем снижении уровня кислорода в воде в определенный 
критический момент частота дыхания и потребление кислорода падает, так как 
компенсаторные механизмы достигли критического состояния и развиваются 
признаки хронического отравления углекислым газом. В этот момент рыба 
проявляет реакцию спасения или панического бегства в попытке найти лучшие 
условия. Если это не удается, рыба впадает в кому и переворачивается  брюхом 
вверх. У рыб, погибших от асфиксии, т.е. полного отсутствия кислорода, обычно 
подняты жаберные крышки, широко открыт рот и необычно бледные жабры 
(сходные симптомы могут также наблюдаться у рыб, погибших по другим 
причинам). 

В загрязненных или заболоченных прудах, главным образом за счет 
разложения органических веществ, накапливается отравляющий газ – метан. 
Метан практически не растворяется в воде. Образуясь на дне водоема, метан 
выделяется на поверхности в виде пузырьков. Особенно он вреден для рыбы 
зимой, а беспрерывное выделение  из почвы бывает достаточным для отравления 
рыбы, которая попадает в зону действия газа. Кроме того, рыба из бедных 
кислородом слоев воды вынуждена подниматься в верхние  слои и находиться в 
постоянном движении, из-за чего она худеет, снижается сопротивляемость 
организма и становится восприимчивой к различным заболеваниям. 
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Актуальность оценки качества пищевых продуктов не вызывает никаких сомнений. 

Подтверждением тому служит непрерывное развитие средств измерений и контроля 
качества, как одного из направлений борьбы с фальсификацией продуктов питания. 
Важная роль в этом отведена статистике [2], различные методы которой базируются 
на предположении о нормальном распределении вероятностей результатов наблюдений 
за качеством продуктов. Более того, отклонение распределения вероятностей 
эмпирических данных от нормального может свидетельствовать о нарушении 
технологического процесса. Поэтому проверка на нормальность является типичной для 
любого производства. ГОСТ Р ИСО 5479-2002 предлагает несколько критериев названной 
проверки, из которых наиболее мощными считают критерии Шапиро-Уилка и Эппса-
Палли [1]. Однако их практическое применение связано с проблемой отсутствия 
соответствующего программного обеспечения. Препятствие для использования критерия 
Шапиро-Уилка устранено при условии применения системы компьютерной математики 
MATLAB [3]. Настоящая работа решает проблему для критерия Эппса-Палли. 

Критерий Эппса-Палли с вычислительной точки зрения является самым сложным 
из всех рекомендованных ГОСТ Р ИСО 5479-2002. Статистику этого критерия 
рассчитывают по формуле 
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применение которой показано на примере 6 [1]. Далее эта задача рассматривается как 
тестовая. По условию задачи необходимо проверить гипотезу нормального распределения 
случайной величины x, представленной следующей выборкой iX  = 4,9 5,0 6,5 10,9 11,0 
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11,4 12,7 13,1 14,0 14,5. В стандарте предложено EPT  вычислять по частям, обозначив 
слагаемые следующим образом 
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Процедура расчета A настолько проста, что не требует никаких пояснений. 
Соответственно реализующий ее SCRIPT 1 приведен ниже без комментариев. 
SCRIPT 1: 
Xi=[4.9 5.0 6.5 10.9 11.0 11.4 12.7 13.1 14.0 14.5]; 
Xcp=mean(Xi); 
n=length(Xi); 
m2=sum((Xi-Xcp).^2)/n; 
A=sqrt(2)*sum(exp(-((Xi-Xcp).^2)/(4*m2))); 
A=11.2794 

Вычисление B, представляющего собой "сумму в сумме", может быть произведено 
двумя способами. Первый вариант заключается в программировании задачи с помощью 
команд цикла for…end. Второй вариант использует функции матричного исчисления и по 
вычислительным возможностям предпочтительнее первого. Предлагается вначале 
вычислить разности kj XX − , совокупность которых образует матрицу D. 

В рассматриваемом примере она имеет следующий вид 
 

k   
   j 

2 3 4 5 6 7 8 9 10 

1 21 xx −  31 xx −  41 xx −  51 xx −  61 xx −  71 xx −  81 xx −  91 xx −  101 xx −  

2 – 32 xx −  42 xx −  52 xx −  62 xx −  72 xx −  82 xx −  92 xx −  102 xx −  

3 – – 43 xx −  53 xx −  63 xx −  73 xx −  83 xx −  93 xx −  103 xx −  

4 – – – 54 xx −  64 xx −  74 xx −  84 xx −  94 xx −  104 xx −  

5 – – – – 65 xx −  75 xx −  85 xx −  95 xx −  105 xx −  

6 – – – – – 76 xx −  86 xx −  96 xx −  106 xx −  

7 – – – – – – 87 xx −  97 xx −  107 xx −  

8 – – – – – – – 98 xx −  108 xx −  

9 – – – – – – – – 109 xx −  

 
Поскольку k > j, матрица D всегда будет верхней треугольной. Очевидно, что к 

этому типу принадлежат матрицы jX  и kX . При этом индексы принимают значения  j = 

1, 2,…, n - 1 и k = 2, 3,…, n. Это значит, что элементами матрицы jX  являются первые 

девять элементов вектора выборки iX . Для удобства работы в MATLAB их можно 

представить вектором X1 так, что X1=Xi(1:n-1). Аналогично ):2(2 nXiX = , что делает 

понятным получение kX . SСRIPT 2 и SCRIPT 3 показывают последовательность 

формирования матриц jX  и kX . 

SCRIPT 2: 
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X1=Xi(1:n-1); 
M1=diag(X1); 
E=ones(n-1,n-1); 
Xj1=M1*E; 
Xj=triu(Xj1); 
 
SCRIPT 3: 
X2=Xi(2:n); 
M2=diag(X2); 
Xk1=E*M2; 
Xk=triu(Xk1); 

Далее согласно SCRIPT 4 вычисляются элементы матрицы kj XXD −= , 

возводятся во вторую степень и т.д. Результатом является квадратная матрица  B1, которая 
затем при помощи функции triu приводится к треугольной B2. После этого 
рассчитываются внутренняя jS  и внешняя (общая) kS суммы. Первая есть сумма 

элементов каждого из девяти столбцов матрицы B2, а последняя равна их сумме 
9865,23=kS . В завершение находят слагаемое B = 4,7973. 

SCRIPT 4: 
D=Xj-Xk; 
B1=exp(-D.^2/(2*m2)); 
B2=triu(B1); 
Sj=sum(B2) 
Sj= 
0.9996 1.80972 0.8916 1.8528 2.6923 3.0455 3.8952 4.1573 4.7350 
Sk=sum(Sj) 
Sk= 
 23.9865 
B=2/n*Sk 
B=4.7973 
Остается только найти статистику критерия Эппса-Палли. Согласно SCRIPT 5 искомое 
значение равно 2914,0=EPT  и в точности совпадает со значением, указанным в ГОСТ Р 
ИСО 5479-2002. 
SCRIPT 5: 
Tep=1+n/sqrt(3)+B-A 
Tep= 
0.2914 

Таким образом, поставленная в самом начале цель работы достигнута. 
Исследователю для расчета статистики критерия Эппса-Палли достаточно только 
скопировать на свой ПК SCRIPT 1-5, отредактировать в SCRIPT 1 первую строку, заменив 
выборку тестовой задачи реальными данными, и нажать клавишу Enter. 

В заключение укажем на еще одну возможность повышения эффективности 
вычислительного процесса за счет его автоматизации в системе MATLAB. В тех случаях, 
когда проверка гипотезы нормального распределения должна проводиться многократно, 
целесообразно только что рассмотренные процедуры (Script 1 - Script 5) оформить в виде 
одного М-файла. 
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Рыбное хозяйство России продолжает играть важную роль в обеспечении страны 

пищевой, технической и кормовой продукцией. Поэтому приоритетными направлениями 
научно-технического развития рыбообрабатывающей отрасли является использование 
новых технологических решений при разработке комплексных технологий переработки 
сырья. Одним из путей реализации приоритетных направлений развития 
рыбоперерабатывающей промышленности является максимальное использование 
некондиционных объектов, в том числе и мелкого рыбного сырья, переработка которого 
на пищевые цели с применением глубокой разделки с точки зрения особенностей 
технологических характеристик не является экономически выгодным. 

Неблагоприятная ситуация с выловом промысловых вынудила обратить внимание 
рыбодобывающих хозяйств на мелкие рыбы. Ухудшение условий размножения рыб в 
Волго-Ахтубинской пойме, связанное с дозарегулированием стока р.Волга у Волгограда, в 
которой до недавнего времени складывались благоприятные условия для размножения 
рыб, интенсивному росту и благоприятному скату молоди по ерекам и протокам, привело 
к тому, что наиболее оптимальные возможности для существования получили типично 
речные виды рыб. Полупроходные виды, как правило, образуют здесь местные, или 
жилые формы (лещ, судак, щука, густера, синец, окунь) [1]. Поэтому в качестве объектов 
исследования нами рассматривались мелкое рыбное сырье Волжско-Каспийского 
рыбохозяйственного бассейна, такое как густера, синец, красноперка, чехонь. 

Проведенные нами исследования позволили установить, что промысловая длина 
мелких рыб осеннего и весеннего вылова (синец, чехонь, густера) составляет 15,0 - 22,0  
см, масса – 0,16 – 0,32 кг в зависимости от вида сырья. К более крупным объектам 
относится красноперка, масса которой варьирует от 0,38 до 0,43 кг при промысловой 
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длине не менее 17,0 см. 
Выход съедобной части меняется в зависимости от вида мелкого сырья и находится 

в пределах 44,8 - 48,0 %, т.е. они мало отличаются по выходу съедобной части, что 
позволяет рассматривать их без дифференцирования по видовому составу.  

 Изучение размерно-массовых характеристик мелкого рыбного сырья Волжско-
Каспийского рыбохозяйственного бассейна показало, что по промысловой длине в 
соответствии с требованиями ГОСТ 1368-2003 его можно отнести к группе «мелочь II 
группы», в которой не регламентируется подразделение данного сырья по наименованию, 
длине и массе. Поэтому данные объекты при определении направлений их использования 
должны быть рассмотрены без их классификации по размерам и видам. В то же время при 
производстве пищевой продукции по традиционным технологиям необходимо отделение 
пищевой и непищевой частей, что достаточно сложно реализовать для данного сырья из-
за небольших размеров этих рыб. Поэтому необходимо провести исследования, 
направленные на поиск технологических приемов переработки на пищевые цели. На наш 
взгляд, наиболее перспективным является направление их на получение фаршевых 
систем, область использования которых достаточно широка, продукция из них 
востребована потребителями различным возрастных групп.  

Проведенный нами анализ научной и патентной литературы показал, что наиболее 
целесообразным является производство из рыбного сырья белковых масс, актуальность 
получения которых подтверждается тенденцией постоянного расширения рынка 
комбинированных и обогащенных продуктов и полуфабрикатов на основе фаршевых 
систем. Не менее важной проблемой является оценка функциональности предлагаемых 
фаршевых изделий, показывающей способность оказывать благоприятный 
физиологический эффект на процессы обмена веществ в организме человека при 
систематическом употреблении их в питании человека. Поэтому данный подход должен 
быть реализован при поиске технологических приемов переработки мелких рыб Волжско-
Каспийского рыбохозяйственного бассейна.  

Проведенный нами анализ химического состава неразделанного мелкого рыбного 
сырья и мышечной ткани показал, что данное сырье относится к группе белкового сырья 
(содержание белка более 16,0 %), а наиболее характерное проявление сезонных изменений 
в химическом составе наблюдается в периодическом накапливании (осенний период) и 
расходовании липидов (весенний период), и в меньшей степени белков [2].  

Результаты расчетов аминокислотной сбалансированности белков мелких рыб 
Волжско-Каспийского рыбохозяйственного бассейна для людей различных возрастных 
групп (таблица) дают возможность оценить биологическую ценность данного сырья и 
подтвердить возможность использования его на производство пищевой продукции. Нами 
установлено, что для всех возрастных групп мелкие рыбы могут быть использованы как 
основной компонент продуктов питания. По коэффициенту рациональности 
аминокислотного состава (Rc  более 0,7) данное сырье может быть использовано в 
продуктах питания людей различных возрастных групп в смеси без разделения по 
видовому составу, что обусловлено близким аминокислотным составом и коэффициентом 
сбалансированности данного сырья.  

Для оценки функционально-технологических свойств мышечной ткани мелких рыб 
Волжско-Каспийского рыбохозяйственного бассейна в различные периоды вылова по 
данным фракционного состава белков нами были рассчитаны коэффициент 
структурообразования Кст и условный белковый коэффициент Кб, которые характеризуют 
структурно-механические свойства мышечной ткани [3,4]. Нами установлено, что 
независимо от сезона вылова сырья коэффициент структурообразования мышечной ткани 
мелкого рыбного сырья составляет Кст > 0,2 (варьирует от 0,23 до 0,26 в зависимости от 
видового состава), условный белковый коэффициент Кб выше 0,8 и составляет 0,82 – 0,86.  
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Таким образом, мелкие рыбы Волжско-Каспийского рыбохозяйственного бассейна 
могут быть отнесены к сырью, образующему коагуляционные структуры, соответственно, 
фарши из мелких рыб Волжско-Каспийского рыбохозяйственного бассейна будут 
обладать определенной формуемостью и консистенцией, а также реологическими 
свойствами.  

Не менее важной проблемой, которая встает перед рыбоперерабатывающими 
предприятиями, это разделка рыбного сырья, предусматривающая отделение несъедобных 
фрагментов. Проведенный нами анализ научной и патентной литературы показал, что 
учеными предложены всевозможные технологические приемы, такие как получения 
фаршей при помощи ударного воздействия о неподвижную ребристую поверхность, 
криоизмельчение, порционирование мелких рыб с последующим гидровымовом 
внутренностей, промывка фаршей, в том числе и применение щелочной экстракции, 
применение «норвежской технологии».  

На наш взгляд, наиболее перспективным способом переработки мелких 
пресноводных Волжско-Каспийского рыбохозяйственного бассейна является 
минимизация процесса разделки - удаление чешуи и головы. Данный способ разделки рыб 
с последующей промывкой порционированного мелкого сырья реализован Байдалиновой 
Л.С. и др. (1989) на пелагический рыбах океанического промысла [5]. Кузьмичевой Г.М. и 
др. (1989) предложена технология белковой массы из неразделанного мелкого 
океанического сырья, сущность которой заключалась в измельчении неразделанных рыб, 
двукратной промывке водой и осаждении белков в изоэлектрической точке с получением 
творогообразной массы (РБМ) от кремового до светло-серого цвета со слабовыраженным 
рыбным вкусом и запахом [6]. Для рыб Волжско-Каспийского рыбохозяйственного 
бассейна, отличающегося от океанического и морского рыбного сырья 
морфометрическими и технохимическими свойствами, наиболее рациональным, на наш 
взгляд, является направление их после удаления чешуи и головы на грубое измельчение с 
последующей выдержкой в среде молочной творожной сыворотки. Получаемая после 
данного технологического решения белковая масса (БМС) имеет приятный светло-серый 
цвет, без выраженного рыбного запаха и приятную вкусовую гамму с незначительным 
привкусом сыворотки. 

Сравнение общего химического состава полученной нами БМС с РБМ из 
океанического сырья показало, что БМС отличается повышенным содержанием белка (до 
26,0 %), что выше содержания белка в РБМ на 16 %, пониженным содержанием жира 
(менее 0,8 %) в отличие от РБМ из океанического сырья, содержащего от 0,3 до 4,0 % 
жира, и минеральных веществ не более 0,3 %. Изучение фракционного состава белков и 
определение коэффициентов, характеризующих структурно-механические характеристики 
фаршевых систем, показало, что предлагаемые нами технологические приемы в 
получении БМС улучшают структурно-механические характеристики масс, повышает их 
пластичность и формуемость и не требуют проведения дополнительной обработки 
полученных фаршевых систем.           
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В формировании качества и ассортимента пищевых продуктов большую роль 

играют не только основное сырье растительного и животного происхождения, но и 
дополнительное сырье, к которым можно отнести пряно-ароматические растения. Они 
используются как сырье для улучшения вкусовых ощущений пищевых изделий и придания 
им особого аромата и вкуса. Использование пряно-ароматических растений в составе 
пищевых продуктов не только улучшает их органолептические свойства, но и обогащает 
витаминами, микроэлементами и другими веществами, такими как аминокислоты, 
флавоноиды, катехины, органические и фенольные кислоты, энзимы, эфирные масла, 
ароматические вещества, способствующие активизации некоторых физиологических функций 
организма. Одним из технологических подходов выделения биологически активных 
веществ из свежего и высушенного растительного сырья, широко распространенных в 
настоящее время, являются методы экстрагирования. 

Экстрагированием называется извлечение целевых компонентов из твёрдого тела с 
помощью растворителей, обладающих избирательной способностью. Движущей силой 
данного процесса является разница концентраций экстрагируемого вещества в жидкости, 
заполняющей поры твёрдого материала, и в основной массе экстрагента, находящегося в 
контакте с поверхностью твёрдых частиц. Механизм экстрагирования включает в себя 
проникновение экстрагента в поры твёрдого материала, растворение целевых 
компонентов, перенос экстрагируемых веществ из глубины твёрдого материала частицы к 
поверхности раздела фаз с помощью молекулярной диффузии или массопроводности и 
перенос веществ от поверхности раздела фаз вглубь экстрагента с помощью конвективной 
диффузии [3]. 
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В качестве экстрагентов БАВ из растительного сырья обычно используют воду, 
масла, этиловый спирт различной концентрации, иногда в них добавляют кислоты, 
щелочи, хлороформ и другие растворители для повышения экстрагирующей способности. 
Следует отметить, что применение химических экстрагентов не обеспечивает полного 
извлечения БАВ, а так же повышает стоимость конечного продукта из-за высокой 
стоимости экстрагентов и применения дополнительных способов очистки экстрактов от 
растворителей. Поэтому в настоящее время актуальным является направление по 
изысканию новых подходов к процессу извлечения БАВ из растительного сырья с 
использованием доступных и безопасных экстрагентов, не требующих удаления.  

Наиболее перспективным подходом к решению данной проблемы является 
использование электрохимически активированных (ЭХА) растворов, практическое 
применение которых в разных областях пищевой промышленности растет в последние 
годы. Широко применяются ЭХА-растворы в молочной, пивоваренной, мясной, сахарной, 
рыбообрабатывающей и других отраслях пищевой промышленности. В то же время, 
изучение научной и патентной литературы показало, что практически не реализовано 
применение ЭХА-воды для получения экстрактов из пряно-ароматических растений.  

Возможность применения ЭХА-растворов для экстрагирования обусловлена тем, 
что электрохимическая активация основана на получении веществ в активированном 
состоянии из воды и содержащихся в ней соединений посредством электрохимического 
преобразования в анодной или катодной камере диафрагментального электролизера. В 
результате электрохимической активации католит обогащается высокоактивными 
восстановителями, а анолит насыщается высокоэффективными окислителями, проявляя 
при этом свойства катализаторов различных технологических процессов [4]. 

Таким образом, учитывая вышеизложенное, целью наших исследований является 
обоснование возможности использования растворов электрохимической активации в 
технологии извлечения биологически активных веществ из пряно-ароматического сырья. 

В качестве источника биологически активных соединений нами предложено 
использовать пряно-ароматические растения: майоран (Origanum majorana), орегано 
(душица) (Origanum vulgare) и базилик обыкновенный (Basil ordinary). 

Исследование компонентного состава высушенных пряных трав (в расчете на сухое 
вещество) по ГОСТ 24027.2 – 80 [1] и ГОСТ 25555.0-82 [2] показало, что экстрактивных 
веществ содержится от 17,92 % до 24,43 %, дубильных веществ - от 7,43 % до 9,78 %,  
органических кислот – от 3,1 до 4,57 %, что они содержат достаточно высокое содержание 
биологически активных веществ, которые  предполагают наличие высоких 
антисептических и бактерицидных свойств. 

     При выборе среды для экстрагирования проводили серию экспериментов по 
настаиванию смеси пряных трав в равных соотношениях, путем нагревания на водяной 
бане в течение 15 мин при гидромодуле 1:50. При обосновании выбора среды для 
экстрагирования испытанию подвергались вода, католит ЭХА-раствора с рН 11,0 и анолит 
ЭХА-раствора с рН 3,0 (для ЭХА-растворов были выбраны средние значение рН). В 
качестве контроля выбрали воду, отличающуюся от других экстрагентов доступностью, 
дешевизной и отсутствием токсичных свойств, а так же вода является средой для 
получения ЭХА-растворов. Результаты проведенных исследований по обоснованию 
эффективности извлечения БАВ в разных средах представлены на рис.1. 
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Рис.1. Содержание биологически активных веществ в полученных экстрактах 

 
Изучение содержания биологически активных соединений в полученных 

экстрактах (рис. 1) показало, что лучшей эффективностью извлечения обладает католит 
ЭХА-раствора. Экстракты на основе католита ЭХА-раствора содержат больше дубильных 
веществ на 2,4 %, экстрактивных веществ на 5,6 %, а содержание органических кислот 
выше в 2 раза, по сравнению с водным экстрактом. В экстракте на основе анолита ЭХА-
раствора, по сравнению с водой, содержание дубильных и экстрактивных веществ выше 
на 1,9 % и 1,3 % соответственно, но данные показатели в 1,5 - 2 раза ниже, чем в экстракте 
на основе католита ЭХА-раствора. Таким образом, можно сделать вывод, что 
электроактивированные частицы воды интенсифицируют процесс извлечения 
биологически активных веществ растительного по сравнению с водой. Так же на 
основании проведенных исследований видно, что щелочная среда эффективнее для 
извлечения биологически активных соединений, чем кислотная и нейтральная.  

Таким образом, нами экспериментально установлено, что электрохимически 
активированные среды интенсифицируют процесс экстракции и могут быть использованы 
в технологии извлечения биологически активных веществ из пряно-ароматического 
сырья. Кроме того, применение ЭХА – растворов в качестве экстрагентов повышает 
рентабельность готовой продукции за счет доступности и простоты их получения.  
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В последнее время широко применяют пищевые добавки и улучшители из 

растительного сырья, в основном местного происхождения. Обогащение мучных 
кондитерских изделий натуральными растительными продуктами имеет несомненные 
преимущества перед использованием с этой целью химических препаратов и смесей, 
поскольку во всех натуральных продуктах соли, витамины и белки находятся в 
естественных отношениях и в виде природных соединений. Таким образом, важными 
достоинствами натуральных продуктов являются комплексность их химического состава 
и, следовательно, возможность с их помощью осуществлять обогащение муки и других 
составляющих мучных кондитерских изделий одновременно белками, минеральными 
веществами и пищевыми волокнами [1]. 

При модификации мучных кондитерских изделий в функциональный продукт 
эффективным приемом является его обогащение физиологически функциональными 
ингредиентами. Поэтому в качестве объекта исследования были выбраны свекловичные 
осветленные и неосветленные пищевые волокна и пищевые волокна «Камецель FW 30», в 
целях сохранения специфического вкуса изделий и придания им функциональных 
свойств. 

«Камецель FW 30» - натуральный растительный продукт из волокна пшеницы. 
Функциональные свойства и преимущества использования в производстве мучных 
изделий: 

- высокая влагопоглощающая 1:5 – 1:7 и жиросвязывающая способность; 
- прочное удержание и равномерное распределение влаги и жира по всему объему в 

структуре продукта, это продлевает сроки хранения готовой продукции; 
- снижает миграцию влаги; 
- обогащает продукты балластными веществами, снижает их калорийность; 
- улучшение адгезиозных  свойств изделия [2]. 
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Пищевые свекловичные волокна являются вторичным продуктом при производстве 
сахара и производятся из побочного продукта свеклосахарного производства – 
свекловичного жома. Пищевые волокна «Камецель FW 30» получают из вегетативных 
частей пшеницы физико-механическим способом. 

Для обоснования их применения были изучены физико-химические показатели 
качества этих трех видов пищевых волокон.  

Из приведенных в таблице 1 данных можно сделать вывод, что все образцы 
отличаются друг от друга размером частиц, что определяет насыпной вес продукта, а 
также степенью белизны. 

Исследуемые ПВ получены из различных видов сырья и по различным 
технологиям, в связи с этим их химический состав может значительно отличаться. 

Результаты исследования химического состава исследуемых пищевых волокон 
представлены в таблице 2. 

 
Т а б л и ц а 1 – Физико-химические показатели качества пищевых волокон 

Наименование пищевых волокон  
Показатели Неосветленные 

свекловичные 
волокна 

Осветленные 
свекловичные 
волокна 

«Камецель FW 30» 

Влажность, % 
Активная кислотность 
Насыпной вес, г\л 
Тонкость помола, мкм  
Активность воды 
Белизна, ед.прибора 

10 
6,5 

85±12,5 
90%<35мкм 

0,4 
80 

10 
4,4 

85±12,5 
90%<35мкм 

0,5 
83 

9 
7,5 

200±40 
500 
0,45 
88 

 
Т а б л и ц а 2 – Химический состав пищевых волокон 

Наименование пищевых волокон  
Показатели Неосветленные 

свекловичные 
волокна 

Осветленные 
свекловичные 
волокна 

 
«Камецель  

FW 30» 
Массовая доля, % 

влаги 
белков 
углеводов, в т.ч.  

пищевых волокон 
минеральных веществ 

 
10 
10 
75 

71,8 
5 

 
10 
7 
78 

68,2 
5 

 
8,5 
0 

90,6 
89,8 
0,9 

 
Исследуемые пищевые волокна получены из различных видов сырья и по различным 

технологиям, в связи с этим их химический состав может значительно отличаться. 
Пищевые волокна «Камецель FW 30» имеют наибольшее содержание пищевых волокон - 
97%, однако в свекловичных пищевых волокнах как в осветленных, так и неосветленных 
высокое содержание балластных веществ 83% и 79% соответственно. Высокое 
содержание пищевые волокна обусловлено способом получения  «Камецель FW 30», 
которые получают путем многостадийных очисток структурообразующих частей 
пшеницы, а свекловичные волокна, более тонким измельчением вторичного продукта 
свеклосахарного производства – жома, вырабатываемые в качестве побочного продукта на 
сахарном заводе ОАО «Каневсксахар». 

Поскольку пищевые волокна состоят из клеточных стенок сырья, из которого они 
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получены, то они имеют различный состав, т.е. содержат комплекс  нерастворимых и 
растворимых фракций. Изучение фракционного состава показало, что во всех образцах 
содержание нерастворимых фракций превышает содержание растворимых фракций. 

Содержащаяся в свекловичных волокнах целлюлоза (25%), усиливает 
перистальтику кишечника, улучшает его моторно-эвакуационную деятельность, 
способствует нормализации холестеринового обмена, улучшает микрофлору желудочно-
кишечного тракта, очищает толстую кишку от шлаков. 

Учитывая, что к сырью для производства мучных кондитерских изделий одним из 
основных предъявляемых требований является его микробиологическая чистота, 
определяли микробиологические показатели пищевых волокон. 

Осветленные свекловичные волокна в отличие от неосветленных характеризуются 
меньшей микробной обсемененностью: отсутствуют плесени, следы мезофиллов как 
результат стерилизующего действия осветлителя. 

Анализ результатов показал, что физико-химические показатели качества пищевых 
волокон позволяют использовать их в качестве ингредиентов при производстве мучных 
кондитерских изделий. 

Сравнительный анализ пищевых волокон, позволяет сделать вывод о 
целесообразности использования в производстве мучных кондитерских изделий 
неосветленных свекловичных волокон, которые являются богатым источником белка и 
пектин – целлюлозного комплекса.  
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Основными отличиями молочных продуктов, сквашенных одними 

бифидобактериями, являются высокая концентрация живых клеток бифидобактерий, что 
обуславливает функциональные свойства продукта и не перекисание продукта в процессе 
хранения, объясняется отсутствием развития бифидобактерий при пониженной 
температуре хранения. Для активизации роста данных микроорганизмов и накопления 
высокой концентрации живых клеток молоко обогащают бифидогенными факторами 
различной природы. Ведущая роль увеличения активности бифидобактерий в коровьем 
молоке принадлежит комплексным стимуляторам роста, к которым в первую очередь 
относят ГМК-3. В качестве источников углеводов в составе данного стимулятора роста 
выступают кукурузный экстракт и лактоза. 

На кафедре технологии молочных и консервируемых продуктов КубГТУ были 
проведены исследования процесса сквашивания при производстве молочного десерта. 
Сквашивание проводили при температуре 37+2oC в течение 8 часов. В нормализованное, 
пастеризованное молоко добавляли ГМК-3 и 5% закваски состоящей из комплекса 
B.bifidum SB-1, B.longum SB-2, B. adolescentis SB-3, B.breve SB-4 и B.infantis SB-5. 
Динамика сквашивания представлена на рисунке 1. По достижении опытных образцов 
кислотности от 60 до 68 0Т процесс завершали, добавляли ингредиенты в соответствии с 
разработанными рецептурами, перемешивали, охлаждали до 4± 20С, желировали.  

Популяция бифидобактерий на конец сквашивания в образце 1 (вкусовая 
композиция банан и сок моркови) составила 4х109 КОЕ/см3, титруемая кислотность  640Т; 
в образце 2 (с добавлением ванилина) составила 7х108 КОЕ/см3, титруемая кислотность  
600Т; в образце 3 (с добавлением какао) составила 6х109 КОЕ/см3, титруемая кислотность  
680Т.  
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Рисунок 1 Динамика сквашивания пробиотического молочного десерта 

 
Полученные данные свидетельствуют о прямой зависимости показателя 

кислотности от активности биомассы бифидобактерий, т.е. с нарастанием биомассы 
увеличивается кислотность. Процесс сквашивания остановлен по достижении 
оптимальных технологических  показателей: кислотность сгустков от 60 до 68 0Т и 
количество бифидобактерий 108 -109 КОЕ/см3. Стабилизация желатином способствовала 
устойчивости полученной кислотности продукта. 

Дальнейшее сквашивание приводило к интенсивному кислотообразованию и как 
результат к излишне кислому вкусу, что отрицательно сказывалось на 
органолептических свойствах молочных десертов. 

 Таким образом, принятые решения обеспечили высокие пробиотические 
показатели разработанных молочных десертов.  
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Стратегическим направлением развития образовательных систем в современном 

обществе является интеллектуальное и нравственное развитие человека на основе 
вовлечения его в разнообразную самостоятельную целесообразную деятельность в 
различных областях знания. 

Это направление признано главным в ходе реформ образовательных систем в 
ведущих странах мира, таких как США, Великобритания, Канада, Германия, Франция и 
др. 

При этом процесс реформирования направлен на решение двух задач: развитию 
принципов самостоятельной активности и осознанности познания, как ведущих в 
процессе обучения, и интеграции средств новых информационных технологий в 
образовательный процесс, путем создания информационно-образовательных сред. 

Авторами разработана виртуальная лабораторная работа «Определение 
температуры застывания жира»  для студентов, обучающихся по направлению подготовки 
260100.62 – Продукты питания из растительного сырья и 260200.62 – Продукты питания 
животного происхождения». 

Программа предназначена для унификации лабораторных работ, выполняемых на 
ЭВМ. В состав программ входит: пошаговая инструкция по выполнению работы, блока 
проведения эксперимента, блока отчета по лабораторной работе. ВЛР обеспечивают: 
многократное обращение к инструкции, порядку работы, расчетным формулам и бланку 
отчета в процессе выполнения работы; возможность обработки экспериментальных 
данных и составление отчета по работе в электронном виде с помощью встроенных 
редакторов: графического, табличного и текстового; возможность сохранения графика в 
Excel (рис. 1).  
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Рисунок 1 – Определение температуры застывания жира 
 

Программа предназначена для использования в учебном процессе при 
самостоятельном или дистанционном (виртуальном) выполнении практической части 
лабораторной работы по дисциплине «Методы исследования свойств сырья и готовой 
продукции».  

Внедрение в учебный процесс виртуальной лабораторной работы, обладающей в 
силу своей интерактивности мощными возможностями ветвления процесса познания и 
позволяющих обучаемому прямо включиться в интересующую его тему – это один из 
наиболее действенных способов повышения эффективности обучения. Однако следует 
учесть, что использование в процессе обучения моделирующих систем не должно 
заменять практических занятий в реальных производственных условиях. Эти методы 
обучения служат эффективным дополнением к традиционным методам и позволяют 
повысить уровень качества образования. 
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Здоровье человека непосредственно связано с пищей, которую он ежедневно 

употребляет. Питание представляет собой фундаментальный биологический процесс, 
который лежит в основе жизнедеятельности всех живых организмов [1]. 

Восстановление структуры питания, повышение его качества и безопасности в 
настоящее время одна из важнейших и приоритетных задач государства. Однако решить 
эту проблему только традиционными путями, как свидетельствует предшествующий опыт 
многих экономически развитых стран, практически невозможно. Поиск альтернативных 
решений привел ученых к идее о необходимости внедрения в современную структуру 
питания продуктов из естественных источников, содержащих физиологически ценные 
природные ингредиенты, которые способны не только восполнить дефицит 
эссенциальных пищевых веществ, но и оказать эффективное биологическое воздействие, 
корректирующее негативное техногенное влияние окружающей среды на организм [2]. 

В качестве перспективного сырья для создания функциональных пищевых 
продуктов и биологически активных добавок практический интерес представляет амарант 
– травянистое однолетнее растение, вегетативные органы (плоды и листья) которого 
обладают уникальным химическим составом и высокой пищевой ценностью, что 
определяет широкие перспективы его использования в производстве традиционных 
продуктов питания (чая, хлебобулочных изделий и др.) [3]. 

Установлено, что отличительной особенностью продуктов из амаранта является 
лучшая сбалансированность по аминокислотному составу в сравнении с приоритетными 
пищевыми культурами и, как следствие, лучшая усвояемость белков организмом. В 
качестве основного компонента нового продукта обоснован выбор белосемянного сорта 
«Ультра». Цельносмолотая мука из семян амаранта данного сорта обладает 
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специфическими биохимическими свойствами по сравнению с традиционными пищевыми 
культурами, что определяет целесообразность ее использования в качестве сырья для 
создания продуктов функциональной направленности. 

Результаты исследования показали, что отличительной особенностью семян 
амаранта является лучшая сбалансированность по аминокислотному составу по 
сравнению с приоритетными пищевыми культурами и, как следствие, лучшая усвояемость 
белков организмом. 

С целью достижения определенных органолептических свойств новой добавки, 
амарантовую муку обжаривали при температуре 100-110οС в течение 2 минут. Обжарка 
муки приводит к незначительному потемнению продукта за счет накопления 
меланоидинов и формированию приятного орехового аромата. 

Из приведенных органолептических характеристик видно, что обжаренная 
амарантовая мука, по сравнению с цельносмолотой, обладает более приятным 
специфическим ореховым вкусом и ароматом, без травянистого привкуса, отличается 
светло-коричневым оттенком, что имеет большое значение при создании функциональных 
пищевых продуктов. 

Разработаны рецептуры и технология получения продукта в порошковой и в 
удобной для употребления твердой дозированной форме. Результаты выполненных 
исследований подтвердили перспективность изготовления  БАД на основе муки из семян 
амаранта в твердой таблетной форме. Показано, что по механическим характеристикам 
полученные таблетки соответствуют необходимым требованиям Государственной 
Фармакопеи: распадаемость таблеток не превышает требуемого значения (не более 15 
мин), по показателям прочности, как на давление, так и на истирание таблетки, 
содержащие максимальное количество муки (75%), более прочные. 

Анализ данных показывает, что новый продукт при полноценном и 
профилактическом питании может быть использован в качестве диетического фона или 
дополнительного элемента питания к основному рациону, так как является источником 
широкого ассортимента биологически активных компонентов в физиологически 
значимых количествах. 
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В настоящее время, когда происходит обострение конкуренции и резкое 

усложнение сбыта продовольственной продукции, реклама становится одним из основных 
инструментов эффективного воздействия на рынок. Она перешагнула узкие рамки 
информационного значения, обеспечивая целенаправленный поток информации, и 
осуществляет коммуникативную функцию. Благодаря ей происходит обратная связь 
предприятий пищевой промышленности с рынком и потребителем. Реклама фактически 
организует диалог между производителем и потребителем.  

Рекламный процесс можно представить как процесс разработки и доведения 
рекламных обращений (информации) от товаропроизводителя до потребителей товаров 
для достижения целей товаропроизводителя. 

Рекламный процесс, как правило, рассматривается в виде классической 
четырехуровневой схемы: 

1. Рекламодатели. Согласно определению Федерального закона «О рекламе», 
рекламодатель – изготовитель или продавец товара либо иное определившее объект 
рекламирования и (или) содержание рекламы лицо [1]; 

2. Рекламопроизводители, представителями данного этапа рекламного процесса 
считаются рекламные агентства. Федеральный закон «О рекламе дает следующее 
определения, рекламопроизводителя – лицо, осуществляющее полностью или частично 
приведение информации в готовую для распространения в виде рекламы форму [1]; 

3. Рекламораспространители. Федеральный закон «О рекламе» трактует это 
определение следующим образом: «рекламораспространитель – лицо, осуществляющее 
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распространение рекламы любым способом, в любой форме и с использованием любых 
средств» [1]; 

4 Рекламополучатель (потребитель рекламы) потребители рекламы – лица, на 
привлечение внимания которых к объекту рекламирования направлена реклама [1].  

В рекламном процессе могут быть задействованы и другие участники, которые 
способствуют функционированию рынка. Таким образом, можно выделить и еще одну 
составляющую рекламного процесса – вспомогательные участники рекламной 
деятельности. 

Схематично организация рекламного процесса и его основные участники 
представлены на рисунке 1. 

Общую организацию рекламного процесса можно представить следующим 
образом: субъект рекламной деятельности использует рекламные агентства, которые 
распространяют рекламные обращения посредством различных медиа, чтобы с ними 
ознакомились потенциальные потребители. 

Следует отметить, что число этапов рекламного процесса может колебаться. 
Минимально он может включать в себя две фазы. В этом случае рекламодатель напрямую 
взаимодействует с рекламополучателем. В большинстве случаев процесс без участия 
рекламного агентства имеет трехфазовую структуру. Классическим вариантом выступает 
четырехфазовая структура. Участие посредников между любыми фазами рекламного 
процесса дают нам пятифазовую структуру. 

 

 
 

Рисунок 1 – Организация основных участников рекламного процесса 
– последовательные этапы рекламного процесса; 

– взаимосвязь между участниками рекламного процесса. 

Как уже отмечалось, инициатором рекламного процесса является рекламодатель. 
Именно он предоставляет рекламным агентствам информационные материалы о себе, так 
называемый бриф. 
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Взаимодействие вспомогательных участников рекламной деятельности с 
основными участниками происходит через консалтинговые, маркетинговые организации, 
которые снабжают рекламодателей и рекламных посредников нужной информацией о 
состоянии рынка, оказывают содействия в определении способов воздействия на 
потребителей, помогают при выборе приемлемых средств распространения рекламной 
информации. Нельзя не отметить и производственные структуры, которые работают над 
изготовлением рекламной продукции. В их лице можно выделить фото- и киностудии, 
художники, типографии и др. 

До последнего времени потребителю выделялась пассивная роль в рекламном 
процессе, основными же и наиболее активными его участниками считались три первые 
звена. Однако в настоящее время потребитель является не только активным участником 
рекламного процесса, но и частично его инициатором. В современной рекламной 
деятельности потребитель является центровой фигурой. 

Следует отличать в рекламной коммуникации потребителей рекламы от целевой 
аудитории. Любой человек, увидевший или услышавший сообщение, является 
потребителем рекламной продукции. Совокупность потенциальных покупателей 
рекламируемой продукции, образуют целевую аудиторию рекламной кампании. 

В целевую аудиторию входят те люди, которые с наибольшей вероятностью 
приобретут рекламируемую продукцию 

Приведем классификацию участников рекламного процесса. 

Т а б л и ц а 1 – Классификация участников рекламного процесса 
Участники рекламного 

процесса 
Представители 

Рекламодатели 1. Производители товаров и услуг  
2. Торговые организации, посреднические фирмы.  
3. Политические партии и общественные организации  
4. Государственные структуры.  
5. Частные лица  

Рекламопроизводители 1. Агентства потребительской рекламы 
– агентства с полным циклом 
– специализированные агентства 
2. Агентства промышленной рекламы 

Средства рекламы 1. Визуальные 
2. Акустические 
3. Графические 
4. С воздействием на обоняние и их комбинации 

Потребитель рекламы  
(целевая аудитория) 

1. Посредники (торговые организации) 
2. Новые пользователи 
3. Реальные и потенциальные пользователи и 
покупатели 
4. Потребители других торговых марок 
5. Лица, влияние которых оказывается решающим при 
выборе товара  

Вспомогательные участники  
рекламной деятельности 

1. Исследовательские организации 
2. Маркетинговые организации 
3. Консалтинговые организации  
4. Производственные структуры 

Для того чтобы рекламный процесс стал высокоэффективным, рекламодатель 
должен опираться на маркетинговые исследования, иметь стратегическое планирование и 
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уметь вырабатывать тактические решения, диктуемые сбытовыми целями рекламодателя 
и конкурентной обстановкой на рынке. Однако, очень важная роль в условиях рыночных 
отношений – ориентированность на потребителя, что является приоритетным при 
использовании рекламы как инструмента продвижения. Именно тесное взаимодействие с 
потребителем способствует увеличению конкурентных преимуществ и оперативного 
стимулирования процесса потребления. 
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Перед пищевой промышленностью становит задача дальнейшего улучшения 

структуры группового и внутригруппового ассортимента, повышения качества 
выпускаемой продукции.  

В кондитерской промышленности ведется постоянная работа по рациональному 
использованию сырьевых ресурсов, по снижению в изделиях массовой доли сахара, жира 
и других видов основного сырья. 

Решению этой задачи способствуют внедрение местного и нетрадиционного сырья 
для получения принципиально новых видов мучных кондитерских изделии повышенной 
пищевой ценности, обогащенных белками, микроэлементами, минеральными солями, а 
также разработка технологий, предусматривающих рациональную замену основных видов 
сырья [1]. 

В последние годы нашли применение и новые виды растительного сырья: волокна 
из свекловичного жома, порошки из яблочных выжимок и цитрусовых и др. Все более 
широкое использование находит сырье из зернобобовых. 

Зеленые растения – это самый богатый источник белка. Белки, которые попадают 
на наш стол в виде мясных и молочных продуктов, есть не что иное как, концентрат из 
сока растений, как бы процеженный через клеточные структуры животного. Поэтому 
зеленые растения с высоким содержанием белка по праву называют «пищевым резервом 
человечества» [2].  

В связи с этим на кафедре Технологии хлебопекарного, макаронного и 
кондитерского производства  проводятся исследования по созданию мучных 
кондитерских изделий с использованием растительных белков, в том числе вторичных 
продуктов переработки пищевого сырья и зеленых растений, а именно люцерны полевой. 
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Люцерна применяется в основном в профилактических целях. Продукты этого вида 
нормализуют состояние кровеносной системы, снижая уровень холестерина в крови и 
укрепляя стенки кровеносных сосудов. 

Растение используется для профилактики и лечения воспалительных заболеваний, 
улучшает самочувствие больных сахарным диабетом. Также она заживляет эрозии, язвы, 
открытые раны, борется с инфекцией. Растение рекомендовано к употреблению при 
хронических и острых циститах, артрите, ревматизме. Применение в качестве 
противовоспалительного средства широко распространено и зарекомендовано во всем 
мире. 

Наибольшую питательную ценность имеют листья люцерны. По сравнению со 
стеблями в них содержится в 2,5 раза больше белка и растворимых углеводов, в 3-4 раза 
больше витаминов и в 4 раза меньше клетчатки. В зеленой траве люцерны в среднем 
содержится (от абсолютного сухого вещества) 20,3% протеина (15,3% белка), 3% жира, 
40,7% безазотисто – экстрактивных веществ (органические и дубильные кислоты) и 26,3% 
клетчатки. Люцерновая мука по содержанию белка стоит выше пшеничных отрубей.  

Белок, являясь важнейшим жизненно необходимым компонентом питания, в 
пищевых продуктах выполняет две функции: пищевую, которая определяется его 
биологической ценностью, и структурную, которая обеспечивает структуру пищевых 
систем и характеризуется комплексом физико-химических характеристик, объединенных 
термином «функциональные свойства белка». Поэтому исследования нетрадиционных 
источников белка были направлены на изучение их биологической ценности и 
функциональных свойств [2]. 

Биологическая ценность белка определяется качественным и количественным 
составом входящих в него аминокислот. В таблице 1 представлены данные по 
содержанию незаменимых аминокислот в белках люцерны сушеной по сравнению с 
идеальным белком, адекватным физиологическим потребностям организма.  
Т а б л и ц а 1 – Содержание незаменимых аминокислот в исследуемых белках 

Массовая доля аминокислот, г/100 г белка Белковое 
сырье 
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Лимитирующие 
аминокислоты 

Идеальный 
белок 

 1,0 7,0 4,0 5,0 4,0 5,5 4,0 4,0  

Люцерна 
сушеная 

35,0 1,6 7,5 4,8 5,1 4,6 5,5 2,1 4,3 Метионин  

 
Люцерна характеризуются высоким содержанием пищевых волокон (до 30 %), 

калия (2120 мг на 100 г), витамина Е (до 10 мг %) и группы В [2]. 
Нами исследуется возможность использования люцерны, высушенной при 350С и 

измельченной в роторно-валковом дезинтеграторе, в производстве вафельных хлебцев, 
как замена 5-20% пшеничной муки. Это позволит получить хрустящие хлебцы с высокими 
физико-химическими показателями, приятным цветом и ароматом, без использования 
искусственных ароматизаторов. 
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Кисломолочные продукты, сквашенные различными видами бактерий, широко 
используются с диетическими и профилактическими целями. Расширение 
ассортиментного рядя вышеуказанных продуктов, является актуальной задачей в условиях 
современного ритма жизни человека.  

Основу нормальной микрофлоры пищеварительного тракта здорового человека 
составляют облигатно-анаэробные микроорганизмы, доминирующими представителями 
которых являются бифидобактерии участвующие в различных метаболических процессах 
в организме человека. Бифидобактерии вырабатывают аминокислоты, белки, витамины В1, 

В2, В6, В12, викасол, никотиновую и фолиевую кислоты. Выдвинуто предположение что 
некоторые вещества, вырабатываемые бифидобактериями, обладают специальными 
свойствами и способствуют снижению риска заболеваемости раком толстой кишки. 
Важной функцией бифидобактерий является их участие в формировании 
иммунологической устойчивости организма. Они стимулируют лимфоидный аппарат, 
увеличивают уровень синтеза иммуноглобулинов, интерферона, повышают активность 
лизоцима и способствуют уменьшению проницаемости сосудистых тканевых барьеров 
для токсических продуктов патогенных и условно-патогенных микроорганизмов, 
препятствуют попаданию бактерий в кровь и заражению крови. 

В связи с этим особый интерес представляют молочные продукты, сквашенные 
чистыми культурами бифидобактерий. Трудность производства подобных продуктов 
обусловлена наличием специфичным для бифидобактерий запахом и вкусом, т.к. 
основными продуктами метаболизма являются уксусная и молочные кислоты в 
соотношении 3:2 и тем фактором, что  рост бифидобактерий в молоке сдерживается из-за 
растворённого кислорода и низкой фосфотазной активности самих бактерий.  
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На кафедре Технологии молочных и консервированных продуктов, Кубанского 
государственного технологического университета ведутся исследования по разработке 
функциональных молочных продуктов с применением комплекса B.bifidum SB-1, 
B.longum SB-2, B. adolescentis SB-3, B.breve SB-4 и B.infantis SB-5. 

Технология получения пробиотического молочного десерта, включает такие 
основные технологические операции как: нормализацию молочной основы, ее 
пастеризацию, гомогенизацию, охлаждение до температуры заквашивания,  внесение в 
молочную основу закваски состоящей из комплекса бифидобактерий, перемешивание, 
сквашивание при температуре 37+2oC до образования сгустка, внесение дополнительных 
ингредиентов прописанных рецептурами, и охлаждение готового продукта. Закваску на 
основе комплекса бифидобактерий используют с активностью не менее 1010 КОЕ/см3. 
Молочной основой является молоко 2,7%-ной жирности. В качестве дополнительных 
ингредиентов используют: сахар, желатин, ваниль, какао-порошок, сок моркови, банан, 
стимулятор роста бифидобактерий ГМК-3. В таблице 1 представлены рецептуры трех 
наиболее удачных в органолептическом отношении пробиотических молочных десертов. 

 
     Т а б л и ц а 1 Рецептура пробиотического молочного десерта 

Наименование 
компонента 

Образец 1 
г/л 

Образец 2 
г/л 

Образец 3 
г/л 

Молоко 2,7% жирности 372,5 607,8 551,5 
Вода 262,2 243,9 258,3 
Сахар 74,9 73,2 73,8 
Желатин 26,2 28,5 25,8 
Ваниль - 4,1 - 
Закваска 37,4 40,5 37 
ГМК-3 2 2 2 
Какао - - 51,6 
Сок моркови 112,4 - - 
Банан 112,4 - - 
Итого 1000 1000 1000 

 
Готовые продукты имеют однородную нетекучую вязкую желеобразную 

консистенцию и ровную глянцевую поверхность. 
Вкус и запах нежный, в меру сладкий, с привкусом добавленных наполнителей. В 

образце 2 выражен аромат ванили. 
Цвет образца 1 светло-оранжевый оттенок, равномерный по всей массе, образец 2 

белый, равномерный по всей массе, образец 3 светло-кофейный, насыщенный, 
равномерный по всей массе. 

Из полученных данных можно сделать вывод, что пробиотические молочные 
десерты по заявляемым композициям имеют улучшенные органолептические показатели. 
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Пищевая и перерабатывающая промышленность призвана обеспечивать население 
страны разнообразными продуктами питания, соответствующими потребностями 
различных возрастных групп населения страны. Производимые пищевые продукты 
должны быть высокого качества и конкурентноспособны как на внутреннем, так и на 
внешнем рынке. Результаты регулярных массовых обследований фактического питания 
населения, проводимых Институтом питания РАМН в последние годы в различных 
регионах России, свидетельствуют о значительных нарушениях в рационе питания. К 
этим нарушениям относятся избыточное потребление животных жиров, что приводит к 
увеличению числа людей с различными формами ожирения и избыточной массой тела; 
недостаток полиненасыщенных жирных кислот и недостаток полноценных (животных) 
белков; дефицит витаминов (группы В, А и С); дефицит минеральных веществ, особенно 
кальция, железа, магния, йода и селена. Решить обозначенные проблемы за счет 
увеличения плотности рациона не удается, так как это приводит к увеличению количества 
потребляемых калорий, что при малоподвижном образе жизни неблагоприятно 
сказывается на здоровье человека. В следствии этого необходима разработка новых 
технологий и рецептур пищевых продуктов, поддерживающих здоровым организм 
человека. Перспективным направлением создания таких продуктов является 
комбинирование растительного и животного сырья, что обеспечит сбалансированность 
состава по основным пищевым веществам. Целью настоящей работы является  разработка 
паштета на основе использования мяса птицы, обогащенных биологически активными 
компонентами растительного происхождения, нутриентно отвечающих требованиям 
функционального питания. 
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       Разработка функциональных продуктов питания является инновационным 
направлением в пищевой промышленности, имеющим чрезвычайно важное 
практическое значение и социальную эффективность. Теоретические и практические 
разработки получили признание в соответствующих отраслях науки и приняты к 
реализации. В настоящее время возникает потребность общества в разработке 
функциональных продуктов питания для тех групп потребителей, состояние здоровья 
которых нуждается в коррекции повседневного питания. На ближайшую перспективу 
такими группами потребителей могут стать лица, занимающиеся, преимущественно, 
физическим или умственным трудом, люди пожилого возраста, в том числе имеющие 
различные заболевания, потребители, имеющие заболевания пищеварительного тракта, 
сердечнососудистой системы. Имеющийся в настоящий период времени 
технологический уровень российских лидеров сферы производства функциональных 
пищевых продуктов позволяет при определенной степени модернизации производства, 
освоить новое поколение функциональных продуктов питания в короткие сроки. 

Для решения поставленных задач нами был разработан паштет «На здоровье» 
функционального назначения. В состав которого входили филе индейки, морковь 
свежая, кабачок, масло сливочное, сметана, чечевица, бульон куриный, перец черный 
молотый, мускатный орех, петрушка свежая. 

              Продукция из мяса птицы на сегодняшний день очень популярна в России.  Это 
объясняется рядом причин: доступная от всех производителей и потребителей цена, 
технологичность и удобство переработки сырья и производства готовых изделий, 
полезность мяса птицы, которое является самым доступным и здоровым диетическим 
источником белка (высокое содержание белка и низкое – жира) в рационе человека. 
Индейка является мировым мясным продуктом, так как не существует никаких 
ограничений по ее употреблению: ни биологических, ни возрастных, ни даже 
религиозных. Отличные вкусовые качества, выгодное соотношение массы мяса к массе 
костей, быстрое воспроизводство - эти достоинства привели к росту популярности 
индейки среди потребителей. Продукты с мясом индейки имеют высокую пищевую 
ценность, характеризующую способность обеспечивать потребности организма не только 
в белках, липидах, но и в минеральных веществах, витаминах. Кроме вкусовых и 
питательных качеств, мясо индейки характеризуется более низким, чем свинина и 
говядина, содержанием жира и холестерина. Учитывая высокое содержание белка, оно 
может быть рекомендовано для производства диетических продуктов. 

Мясо индейки - один из наиболее ценных белковых продуктов, являющихся 
важнейшим источником полноценного белка животного происхождения. 

Мясо индеек по сравнению со всеми остальными видами мяса птицы богаче 
витаминами группы В и имеет самое низкое содержание холестерина. Производство 
продуктов из мяса птицы является наиболее рентабельным, дает самый быстрый оборот 
капитала и позволяет быстро восполнить дефицит животного белка в рационе человека.  

Чечевица – один из самых древних известных видов бобовых, употребляемых в 
пищу. Она вкусна, полезна и экологически чиста, особенность этой крупы в том, что она 
абсолютно не накапливает в себе нитраты, радионуклиды и прочие вредные вещества. 
Польза чечевицы огромна, это ценный питательный продукт, который не только 
разнообразить ежедневный рацион, но и поможет избавиться от некоторых проблем со 
здоровьем. Полезные свойства чечевицы во многом объяснимы ее богатым составом. 

Зерно чечевицы отличается высоким содержанием микроэлементов — кальция, 
калия, фосфора, железа, имеет в своем составе марганец, медь, молибден, бор, йод, 
кобальт, цинк, жирные кислоты из группы Омега-3, Омега-6, а также является хорошим 
источником витаминов группы В, содержит витамины РР, А, а прорастающие зерна — 
витамин С. По своим питательным свойствам чечевица может заменить хлеб, крупы и в 
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значительной мере мясо. Чечевица является очень хорошим источником триптофана – 
аминокислоты, которая в человеческом организме превращается в серотонин. 

В результате добавления растительного сырья в пищевые продукты, в частности в 
мясные, снижается себестоимость изделий. Так как идет замещение части мясного сырья 
полноценным растительным. Органолептические свойства новых видов 
мясорастительных консервов оценивали специалисты кафедры ТМ и РП КубГТУ. 
Дегустационная комиссия кафедры ТМ и РП КубГТУ высоко оценила органолептические 
показатели мясорастительного паштета функционального назначения. На основании 
полученных данных можно сделать заключение, о целесообразности использования 
мясного сырья, в частности мяса индейки, в сочетании с растительными ингредиентами, 
так как это позволяет получить готовый продукт, отвечающий требованиям ФАО/ВОЗ, 
предъявляемым к  продуктам функционального назначения. 
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Современные программы интегрированной защиты здоровья населения и 

улучшения демографической ситуации предполагают возрастание роли 
биотехнологических методов в производстве и переработке продуктов питания, поскольку 
они помогают сохранить нативность исходного продукта с сохранением его ценных 
свойств.    

Установлено, что мощным биотехнологическим потенциалом обладают 
экстракты, извлеченные из растительного сырья с помощью сверхкритического флюида 
диоксида углерода. Сверхкритические газы хорошо зарекомендовали себя для 
селективной экстракции и фракционирования ценных неполярных составляющих из 
растительного сырья и пищевых продуктов. Экстракционная среда представляет собой 
CO2, находящийся при условиях, превышающих его критическую температуру, равную 
31,1 0С, и критическое давление, равное 7,38 МПа. В этих условиях CO2 обладает 
физическими свойствами, промежуточными между свойствами жидкости и газа. 

На кафедре ТМиРП ведутся исследования в области сверхкритической СО2-
экстракции с целью повышения эффективности переработки растительного сырья, 
получении БАД и их дальнейшем применении в производстве мясорастительных 
продуктов.  

СО2-экстракты – это высококонцентрированные, сложные биоактивные 
комплексы веществ в нативной форме, сбалансированные растительным индивидуумом 
или его частью и которые содержат: эфирные и жирные масла, карбонильные соединения, 
жиро- и водорастворимые витамины, токоферолы, стерины, алкалоиды в виде оснований, 
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фурокумарины, воски и воскоподобные вещества, спирты, фитогормоны, фитонциды и 
обладают: ароматом и вкусом сырья – донора, его основными биоактивными и лечебно-
профилактическими свойствами. 

В целях получения витаминно-минеральных нанобиокомпозитов мы 
использовали следующее растительное сырье: плоды шиповника и облепихи, сухие 
выжимки моркови и петрушки.  

По литературным данным известно, что состав выбранного сырья представлен 
рядом витаминов и микроэлементов, способных придавать продукту антиоксидантные и 
лечебно-профилактические свойства.  

Так, например, целебные свойства облепихи «Сибирской» определяются высоким 
содержанием в ее плодах целого набора витаминов, микроэлементов и органических 
кислот, чрезвычайно важных для профилактики и лечения многих болезней. В ней очень 
много витамина – С (до 1000 мг%), В1, В2, фолиевой кислоты (до 0,80 мг%), РР, К, Р и Е 
(до 160 мг%), каротина (40-100 мг%) и каротиноидов (180-250 мг%), а также много 
флавоноидов (особенно рутина), железо, бор, марганец. СО2-экстракт облепихи обладает 
бактерицидными свойствами, способствует эпителизации тканей, хорошо заживляет раны, 
повреждения слизистых оболочек и кожи, успокаивает боль. 

 Ягоды шиповника «Майского» содержат не только витамин С (до 800 мг%), но и 
также включают в свой биологический состав витамины А, К, Р, Е и витамины группы В. 
Не менее разнообразен и комплекс микроэлементов, который содержится в плодах 
шиповника: калий и кальций, железо и магний, марганец и натрий, фосфор и хром, а 
также медь, кобальт молибден и марганец. В шиповнике есть сахара, пектины, дубильные 
вещества, органические кислоты, эфирное масло и многие другие вещества, необходимые 
для нормальной жизнедеятельности человеческого организма. 

 Основное биоактивное действие компонентов шиповника, например, 
токоферолов при приеме вовнутрь, регулируют синтез гемоглобина, обладают мощными 
антиоксидантными свойствами, предохраняют мембраны клеток и клеточных структур от 
воздействия метаболитов. СО2-экстракт действует как желудочное, гранулирующее, 
противовоспалительное средство. Важным составляющим СО2-экстракта являются 
каротиноиды — современная наука считает их источником молодости, так как 
каротиноиды защищают клетки организма от старения. 

Лечебный эффект семян тыквы «Штирийской» обеспечивают такие важнейшие 
элементы, как калий, кальций, магний, натрий, фосфор и витамины А, С, В1, В2, В12, РР, а 
также витамин К, которого почти нет в других овощах и фруктах. Недостаток витамина К 
в организме вызывает кровотечения из носа, десен и, что особенно опасно, из внутренних 
органов, включая органы желудочно-кишечного тракта. Совокупность биологически 
активных веществ, содержащихся в ней, способствует выведению холестерина и улучшает 
водный и солевой обмен, поэтому она рекомендуется в любом виде при заболеваниях 
сердечно-сосудистой системы, в частности при атеросклерозе и отеках, вызванных 
сердечной недостаточностью.  

СО2-экстракт петрушки (семян) – один из богатейших экстрактов. Состоит 
наполовину из эфирного масла (главный компонент - апиол); жирное масло – до 40 %. 
Также в составе определены флавоноиды: апиин, диосмин, лютеолин, изорампетин, 
фурокумарин. Апиол – обладает спазмолитическим действием. Препятствует 
возникновению почечно-каменной болезни и отекам сердечного происхождения. 

Благодаря витамину Е (токоферолам) экстракт семян моркови проявляет 
антиоксидантные свойства, припятствующие окислению жиров с образованием 
перекисных соединений, что значительно улучшает состояние продуктов. 
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К тому же морковь отличается большим содержанием витамина В6, каротиноидов, 
в частности β-каротином, способным к синтезу витамина А в организме человека. 
Микроэлементы, в основном представлены в виде железа, меди и цинка. 

Содержание основных витаминов и микроэлементов получаемых экстрактов из 
семян и плодов используемых растений представлено в таблице. 

 
Т а б л и ц а 1 - Содержание витаминов и микроэлементов СО2-экстрактов, мг%  

Семена  
 

 
 

Облепиха 

 
 

Шиповник 
 

Петрушка 
 

 
Моркови 

 
Тыквы 

Витамины 

β-каротин 6 10,4 22,8 36,0 6 
В1 (тиамин) 0,12 0,2 0,4 0,24 0,2 
В2 
(Рибофлавин
) 

 
0,2 

 
1,32 

 
0,4 

 
0,24 

 
0,24 

В6 
(Пиридоксин
) 

 
3,2 

 
- 

 
0,4 

 
0,4 

 
- 

С 
(аскорбинова
я кислота) 

 
800 

 
1880 

 
532 

 
20 

 
32,0 

РР 
(никотиновая 
кислота) 

 
1,44 

 
2,4 

 
2,8 

 
1,6 

 
2,0 

Е 
(токоферолы
) 

41,2 6,84 3,2 - 1,6 

Микроэлементы 
Железо 1,6 5,2 24,8 5,6 1,6 
Цинк - 4,4 4,4 1,6 - 
Медь - 148000 мкг 0,4 320 мкг - 
Селен - - 0,4 мкг - 22,4 мкг 
Кобальт - - - 8 мкг 4 мкг 
Йод - - - 20 мкг 4 мкг 

 
Для извлечения ценных компонентов из растительного сырья авторами 

предложена лабораторная установка для газожидкостной экстракции в среде 
сверхкритическго флюида диоксида углерода. Она базируется на селективном извлечении 
компонентов сырья посредством регулирования параметров температуры и давления. 
Схема данной установки представлена на рисунке 1 
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Рисунок 1 – Схема лабораторной установки для изучения процесса СО2-экстракции в 

сверхкритическом состоянии диоксида углерода 
1-конденсатор; 2- СО2-экстрактор; 3-сепаратор; 4-сборник готового СО2-экстракта; 5- 
теплообменник 
 

Экспериментальные исследования проводились в лаборатории Краснодарского 
научно-исследовательского института хранения и переработки сельскохозяйственной 
продукции (КНИИХП) с участием сотрудников школы «Научно-практические основы 
обработки сельскохозяйственного сырья сжиженными и сжатыми газами». 

Основным преимуществом данной установки является простота и безопасность её 
эксплуатации, которая достигается в результате дополнительно установленных 
теплообменника для подогрева диоксида углерода и сепаратора, соединенного с 
конденсатором, экстрактором и сборником для СО2-экстракта. 

Процесс экстракции происходит следующим образом, из конденсатора 1 в 
теплообменник 5 поступает жидкий СО2, который под действием высокой температуры 
(50-60 0С) и давлении (35,5-40,5 МПа) переходит в сверхкритическое состояние, 
представляя собой плотный газ. Данный газ по трубопроводу поступает в экстрактор 2 и 
смешивается с предварительно загруженным растительным сырьем. Затем газ вместе с 
экстрагируемым веществом попадает в сепаратор 3, в котором под действием низкой 
температуры газ переходит в стандартное состояние сжатого СО2, испаряется и 
возвращается обратно в конденсатор для повторения процесса экстракции, а готовый 
экстракт стекает в сборник 4. 

Получаемые экстракты шиповника, облепихи, семян петрушки, моркови и тыквы 
практически копируют состав исходного растительного сырья, что же касается 
концентрации входящих в него веществ, то можно заявить об отсутствии аналогов среди 
классических экстрактов. СО2-экстракты представляют собой маслянистые или 
мазеобразные продукты со сложным химическим составом. В них содержатся 
ароматические вещества, жирорастворимые витамины, алкалоиды, высшие спирты, 
углеводы, карбонильные соединения и другие биологически активные вещества. 

В результате мы получаем нанобиокомпозит в виде смеси СО2-экстрактов, с 
последуещим его примененем в ассортиментную линейку мясорастительных продуктов 
для людей, работающих в условиях низких температур.  
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The article describes the technology of production of мясорастительных рубленных 
semi-finished products immunomodulating action. 

 
Immunity, interferon, interferon inducers, phytoncides, bulgur. 
Вредное воздействие природных и техногенных факторов окружающей среды, 

стремительный ритм жизни с постоянной нехваткой времени, не правильным и не 
регулярным питанием  создает  серьезную угрозу здоровью человека. Все это приводит к 
тому, что современный человек все чаще для поддержания своего здоровья вынужден 
обращается к фармацевтическим средствами, в большинстве своем продуктам 
химического синтеза и обладающим конкретным эффектом воздействия на организм, 
существенно отличающимся от «нормальных» метаболитов клетки. Основной удар 
принимает на себя иммунная система.   Нарушение  в ее работе на любом уровне может 
привести к серьезным проблемам со здоровьем человека.  

Интерферон (ИФН) является одним из защитных факторов нашего иммунитета. 
Это группа биологически активных белков или гликопротеидов, синтезируемых клеткой в 
процессе защитной реакции на чужеродные агенты. Известно более 20 ИФН, 
различающихся по структуре и биологическим свойствам и составляющих три вида (α, β, 
γ). ИФН являются своего рода биологическими модификаторами иммунной реакции. При 
стимуляции клеток индукторами ИФН происходит активация генов, кодирующих белки 
ИФН, и трансляция-продукция этих белков.  

Одним из приоритетных направлений  современной пищевой индустрии является 
разработка и расширение ассортимента мясных продуктов, обладающих 
иммуномодулирующими свойствами, удовлетворяющие потребности человека в 
лимитирующих макро- и микронутриентах, и способствующие  поддержанию иммунитета 
человека.  
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В Кубанском государственном технологическом университете сотрудниками  
кафедры технологии мясных и рыбных продуктов разработана рецептура рубленных 
полуфабрикатов «Зразы с булгуром».  

Оптимизация аминокислотного состава по незаменимым аминокислотам; 
жирнокислотного состава по соотношению насыщенных, мононасыщенных и 
полиненасыщенных жирных кислот; соотношения белков, жиров, углеводов и 
минеральных веществ осуществлялась в программе Generic 2.0 (автор проф. д.т.н. 
Запорожский А.А.).  

Рецептура рубленных полуфабрикатов «Зразы с булгуром» в качестве основных 
компонентов содержит говядину, баранину  и свинину в соотношении 1:1:3, и 
вспомогательные компоненты, обеспечивающие иммуномодулирующие свойства. 

Булгур – крупа, изготавливаемая из пшеницы твердых сортов. Зерна 
обрабатываются горячей водой или паром, тщательно просушиваются (традиционно – на 
солнце), после чего от них отделяют оболочку и дробят. Размеры крупы могут быть 
разными. От рисового зернышка до стандартной крупы.  

Булгур рекомендуется употреблять в пищу людям  страдающим нарушением 
обмена веществ. Польза булгура заключается в высоком содержании витаминов группы В. 
Он имеет отличные вкусовые данные и содержит те же витамины, питательные вещества, 
микроэлементы и аминокислоты, что и зерна необработанной пшеницы. Этот продукт - 
неплохой источник природного фосфора, содержание которого превышает количество 
этого макроэлемента в других зерновых в 2 раза. Кроме того, за счет наличия в нем лизина 
можно говорить о пользе булгура, как о продукте, обладающим антибактериальными 
свойствами. 

Булгур дает чувство сытости, хорошо насыщает, заряжает энергией. В тоже время 
Булгур усваивается лучше, чем цельные зерна пшеницы. Поэтому крупу смело могут 
употреблять в пищу люди, имеющие заболевания желудочно-кишечного тракта. 
Благодаря минимальной обработке, булгур содержит больше полезных веществ, чем 
макаронные изделия или мука.  

Выбор растительных компонентов, основан на их противовирусных, 
антибактериальных и иммуномодулирующих свойствах. В качестве индукторов 
интерферонов в рецептуру были включены   СО2-экстракты аптечной ромашки и омелы 
белой. 

Омела белая и аптечная ромашка по мимо того, что  обладают 
противовоспалительными, кровоостанавливающими, антисептическими, 
дезинфицирующими свойствами,  также обладают и интерфероногенным эффектом, так 
как содержат в своем составе флавоноиды и вискотоксин.  

В качестве источника витамина С, β-каротина, рибофлавина (В 12), витамина D, 
щавелевой и фолиевой кислот, магния, цинка, железа, калия выступает сельдерей. 

Фитонциды, содержащиеся в луке, чесноке являются природными антибиотоками. 
Эти овощи в совокупности с имбирем обладают прекрасным антибактериальными 
свойствами и являются  одними из наиболее эффективных природных средств для 
укрепления капилляров и  отличными адаптогенами. 

Новые продукты имеют привлекательный внешний вид, отличаются оригинальным 
вкусом и запахом, свойственным данным видам продукта, а так же более нежную и 
сочную консистенцию.  
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              По данным ряда ученых, конина занимает небольшое место в структурном 
балансе мясного производства страны, тем не менее, этот вид мясного сырья является 
высококалорийным диетическим продуктом и пользуется в ряде районов нашей страны 
большим спросом. Спрос на мясных лошадей, охлажденную и замороженную конину, 
особенно мяса молодняка, на мировом рынке растет. Конина используется как для 
изготовления мясных изделий только из конского мяса, так и в качестве добавок при 
производстве колбас, сосисок, сарделек и других мясных продуктов. 
             Конское мясо, например, табунных лошадей, по сравнению с мясом других видов 
сельскохозяйственных животных ниже по себестоимости, что обусловлено 
минимальными затратами на содержание табунных лошадей. Им не нужны капитальные 
строения. 
           К числу ценных биологических особенностей лошадей относят исключительно 
высокую скорость роста в первый период жизни. Масса табунных лошадей в возрасте 
одного года составляет 60-62% от массы взрослой лошади, тяжеловозных – до 70%. Этот 
фактор определяет высокую экономическую эффективность использования молодняка для 
мясных целей.  
          Установлено, что конина не уступает говядине по содержанию полноценных белков. 
В ней содержатся все незаменимые аминокислоты в благоприятном соотношении, при 
этом триптофана, гистидина, тирозина, фенилаланина и метионина больше, чем в мясе 
крупного рогатого скота. 
         В связи с этим, целью нашей работы было изучить физико-химические и 
технологические показатели конского мясного сырья. Как показали наши исследования, 
выход мяса (в %) от парной туши лошадей тяжеловозной породы составил,  59,72±3,2 (при 
n=5), охлажденного мяса -57,18±2,4; печени – 0,95±0,02; легкого – 0,87±0,03; почек – 
0,34±0,01; сердца – 0,56±0,01; языков -0,25±0,01.  
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         Для изучения химического состава мяса лошадей мы выделили три мышцы: 
длиннейшую мышцу спины (musculus longissimus dorsi), четырехглавую бедренную 
мышцу (musculus quadriceps femoris) и мышцы брюшной стенки (musculus abdominis 
externus). Результаты исследований указанных мышц показали, что мышцы брюшной 
стенки содержали существенно меньше белка на 8,6%, триптофана – на 60%, в сравнении 
с показателями длиннейшей мышцы спины и четырехглавой бедренной мышцей 
          В мышцах брюшной стенки содержалось в 3,4-4,7 раз больше внутримышечного 
жира (Р<0,01), в 5-6 раз больше, заменимой аминокислоты – оксипролина. Количество 
эластина в мышцах брюшной стенки многократно превосходило его в длиннейшей мышце 
спины и четырехглавой бедра. Общеизвестно, что чем меньше соединительной ткани в 
мясе, тем больше его пищевая ценность. Наибольшее количество сухожилий содержалось 
в мышцах поясничной и шейной частях отрубов. В какой-то степени, повышнное 
содержание сухожилий в поясничной части можно объяснить тем обстоятельством, что по 
схеме разруба конины в эту часть отруба входит пашина, а в ней, как известно, 
содержание связок довольно значительна. 
          Масса отруба с тазобедренной части конских туш имела большую массу, в 
сравнении с другими отрубами (60,40 кг), меньше плечелопаточная часть (44,98кг) и 
спинно-грудная (39,87 кг). 
           Результаты наших исследований позволили сделать вывод. Мясо лошадей 
тяжеловозной породы по убойному выходу, соотношению мякоти и костей в отрубах, 
физико-химическим свойствам мышц является хорошим дополнением мясного сырья для 
производства мясных продуктов. 
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Основными показателями ценности мяса является его химический состав – 

содержанием белков, углеводов, жиров, экстрактивных веществ, витаминов, макро- и 
микроэлементов, аминокислот, содержанием в жире непредельных жирных кислот. 
Содержание указанных веществ зависит от многочисленных факторов, как от вида 
животных, породы, условий кормления и содержания, так и способов переработки 
мясного сырья. 

Целью наших исследований было изучить в сравнительном аспекте химический 
состав грудных мышц уток пекинской породы и уток мускусной породы. 

Содержание влаги в мясе и определяли по ГОСТ 30648.3-99, а массовую долю 
белка продукта определяли по инструкции на приборе «Кель-Фосс-Автоматик», который в 
автоматическом режиме осуществляет базовую методику Къельдаля. Содержание липидов 
в мясе определяли методом многократной экстракции жира растворителем в аппарате 
Сокслета. 

Наши исследования химического состава грудных мышц пекинских и мускусных 
пород уток представлены в таблице 1. 

При анализе общего химического состава грудных мышц выявлено, что  мышцы 
уток мускусной породы характеризуется наибольшим (до 19,84 %) содержанием белков 
при низком содержании жиров (10,62 %). 

Известно, что в тканях животного организма основная часть влаги содержится в 
белках и только незначительная ее часть находится в жировой ткани. Подтверждение 
таких заключений находим в достоверно высоком содержании белка, и существенно 
низком, уровне жира в грудных мышцах мускусных уток, в сравнении с уровнем белка  и 
жира в мышцах пекинских уток (р>0,05). 

Анализируя цифровые данные таблицы 1., можно проследить эту закономерность. 
В мясе уток мускусной породы, влаги содержалось больше на 1,33%, чем  у их аналогов 
пекинской породы. 
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В мясе мускусных уток отмечался и  повышенный уровень золы (на 11,76%), в 
сравнении с показателями контрольных пекинских уток.   
Т а б л и ц а 1  Химический состав грудных мышц уток 

Порода уток 

  

 
Показатель 

пекинские мускусные 

Влага 
Белок 
Внутримышечный жир 
Зола 
Влага : белок 
Жир : белок 
Триптофан 
 Оксипролин 
Триптофан/оксипролин 
Эластин 

52,40±0,40 
15,80±0,12 
31,20±0,40 
0,60±0,01 
3,32 : 1 
0,51 : 1 

2,24 ± 0,01 
0,19±0,02 
11,78±0,01 
0,04±0,002 

53,10±0,24 
19,60±0,30 

10,62±0,20ххх 

0,68±0,01 
2,71 : 1 
0,54 : 1 

2,68 ± 0,01 
0,19±0,02 
14,10±0,01 
0,05±0,002х 

 

Примечание:  * – р<0,05;       *** – р<0,01 
 
При оценке пищевой ценности, определенное значение имеет соотношение белков и 

липидов. Жиры в больших дозах тормозят секрецию желудка, но в то же время 
стимулируют выделение поджелудочной железой панкреатического сока, богатого 
липазой и трипсином.  

Расчеты показывают, что соотношение этих пищевых веществ в исследуемых 
мышцах уток мускусной породы  колеблется от 0,54 : 1, а у уток пекинской породы этот 
показатель находился в пределах 0,51 : 1, что свидетельствует не только о высокой 
питательной, но и биологической  ценности мяса уток мускусной породы.  

Общеизвестно, что чем меньше соединительной ткани в мясе, тем больше его 
пищевая ценность. 

В соединительной ткани мяса различают три вида волокон: коллагеновые, 
эластиновые и ретикулиновые. Свойства соединительной ткани меняются в зависимости 
от преобладания тех или иных волокон, от соотношения основного вещества, а их 
количество зависит от многих факторов: вида животного, возраста, пола и анатомической 
части туши.  В белковый состав соединительной ткани входят неполноценные белки: 
коллаген, эластин, ретикулин. Эластин, в противовес коллагену,  приварке не образует 
глютина, не поддается действию трипсина и пепсина и, почти, не усваивается организмом. 
Поэтому качество мяса зависит не только от количества содержащейся в нем 
соединительной ткани, но и от соотношения в ней эластиновых и коллагеновых волокон, 
строения и толщины последних. 

Полученные результаты наших исследований свидетельствуют о том, что утки 
мускусной породы имели незначительное преимущество по содержанию эластина в 
грудных мышцах – 0,05%, против 0,04% в мышцах уток  пекинской породы (р >0,05). 

Как известно, белки мяса условно делят на три группы: водорастворимые, 
солерастворимые, щелочерастворимые (нерастворимые в водно-солевых растворах, 
условно называемые белками стромы). Водорастворимая фракция белков саркоплазмы 
состоит из миогена, миоглобина (природный пигмент), миоальбумина и глобулина Х. К 
солерастворимым (миофибриллярным) белкам относятся миозин, актин, тропомиозин, 
тропониновый комплекс. Белки стромы представлены в основном, 
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соединительнотканными белками – протеноидами: коллагеном, эластином, ретикулином. 
От их количественного соотношения и состояния зависят уровень технологической 
функциональности сырья и биологическая ценность готовых продуктов. 

Фракционный состав белков грудных мышц уток представлен на рисунке 1. Так, в 
жире мускусных уток, в сравнении с показателями пекинских уток регистрировали на 
4,65% меньше миристиновой кислоты, на 1,58% пальмитиновой, на 7,64% стеариновой. 
 

 
Рисунок 1 Фракционный состав белка пекинских и мускусных уток 

 
Экспериментальные данные анализа фракционного состава белков  позволяют 

сделать заключение, что превалирующую долю белков в мышечной ткани уток мускусной 
породы составляют щелочерастворимые (рис.1). Так, в белках уток мускусной породы 
было щелочерастворимых белков 8,54%, в то время как у уток пекинской породы – 6,44 
(р<0,01). 

 По-видимому, это различие  связано с биологическими особенностями уток 
мускусной породы, их способностью к продолжительной мускульной работе, в сравнении 
с утками пекинской породы. 

Водорастворимых белков в мышцах мускусных уток содержалось 4,62 ±14%, а у их 
контрольных пекинских уток - 4,12 ± 0,08. 

По общему содержанию белка мускусные утки достоверно превосходили уток 
пекинской породы.  В мускульной ткани уток мускусной породы содержалось 19,6% 
белка, в сравнении с показателями  уток пекинской породы – 15,8%. 

Полученные результаты исследований свидетельствуют, что утки  мускусной 
породы превосходят уток пекинской породы, как по общему белку, так и по фракциям 
белка. Из мяса уток мускусной породы, где дополнительно уткам  включали в кормосмесь 
премикс с эссенциальными микроэлементами, был разработан паштет «Диетический» с 
использованием СО2-экстракта перца кубеба и СО2-экстракта витекса священного. По 
органолептической оценке разработанный паштет с использованием мяса уток мускусной 
породы и  СО2-экстрактов оценен на 7,86 баллов, что является хорошим показателем. 

Результаты сравнительных исследований мышц уток выявило существенное 
различие химического состава уток пекинской и мускусной пород. 
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В статье описываются различные способы производства наноэмульсий их 

достоинства и недостатки. Описывается применение ультразвука при получении 
наноэмульсий в пищевой промышленности. 
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Advantages and  disadvantages of  various methods of nanoemulsions production have 

been described in the article. Application of ultrasound at production of nanoemulsions in food 
industry is described.  
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Непременным условием здорового существования человека сохранения его 

работоспособности, бодрости является правильное питание. Во всех ведущих странах 
мира наблюдается тенденция все более широкого использования методов нанотехнологий 
в пищевой промышленности. 

Повысить качество пищевых продуктов можно за счет обогащения ее омега-3 
полиненасыщенными жирными кислотами (ПНЖКА). 

Большое количество ПНЖК содержится в рыбьем жире и масле из семян льна. 
Льняное масло имеет дополните6льное преимущество приятный запах по сравнению с 
рыбьим жиром. Подготовка эмульсий на основе этих масел с малым размером капли 
представляет особый интерес. Малый размер капель определяет хорошую стабильность 
эмульсии, приводит к сливочным ощущениям во рту. Кроме того сокращение размеров 
капель масла ниже 100 нм обеспечивает полупрозрачную эмульсию, которую можно 
включать в бульоны. 

Есть целый ряд способов для производства наноэмульсий. Традиционно в пищевой 
промышленности используется гомогенизация. Но этот процесс энергоемкий. С середины 
1990-х годов получило распространение эмульгирование микрофлюидизатором 
(гомогенизация под давлением). 

Использование низкой частоты (ультразвука) для образования эмульсий хорошо 
известно только в масштабах лабораторий и большинство работ на сегодняшний день 
сосредоточенно на подготовке синтетических эмульсий. 

Ультразвуковое эмульгирование проходит в два этапа. Во-первых, применение 
акустического поля производит межфазные волны, которые становятся неустойчивыми и 
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происходит извержение масляной фазы в водной среде в виде капель. Во-вторых, 
применение низкой частоты вызывает акустическую кавитацию, то есть, формирование и 
последующий распад микропузырьков от колебаний простой звуковой волн (схлопывание 
пузырьков).  

Микрофлюидизация является более эффективной чем ультразвук, но 
себестоимость ее на много выше. 

Совместное использование ультразвука и низких частот приводит к уменьшению 
себестоимости, более стабильной и менее полидисперсной эмульсии которую можно 
использовать в пищевой промышленности.  
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В статье раскрыто понятие натуральные биокорректоры и проведен 
сравнительный анализ между лекарственными средствами и биокорректорами. 
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       NATURAL BAYKKORECRS TO IS AN INTEGRAL COMPON ENT OF MODERN 
FOOD 

 
E.U.Mishkevitch, A.A. Zaporojsky 

 
FSBEI HPE “Kuban State University of Technology” 

 Krasnodar, Тhe Russian Federation 
 

The article discloses the concept of natural baykkorecrs and comparative analysis 
between pharmaceuticals and baykkorecrs. 

 
Natural baykkorecrs, medicines, healthy food. 
 
В течение последних нескольких лет приходится сталкиваться с тем фактом, что 

уровень популяционного здоровья в России остается критически низким. По 
официальным данным, абсолютно здоровые лица в российской популяции составляют 
около 7-8%. Лица, которые находятся на диспансерном учете или тем или иным образом 
попавшие под наблюдение врачей, составляют 21%. Вся остальная часть популяции 
может быть отнесена к условно здоровым (или практически здоровым) лицам.  

Какие же эффективные пути решения проблемы предлагаются сейчас на 
государственном уровне? Прежде всего, предлагается основные усилия направить на 
увеличение потенциала здоровья здоровых лиц, то есть на развитие профилактических и 
оздоровительных программ и технологий. При планировании оздоровительных программ 
нужно четко представлять себе, что в России свыше 100 миллионов человек реально 
нуждаются в оздоровительных мероприятиях. Это такая масса населения, которую 
официальная медицина, даже с учетом широкого распространения диспансеризации и ме-
тодов восстановительной терапии, просто не в состоянии охватить. 

Приоритетами оздоровительных программ должны стать предупреждение  и 
коррекция  иммунодефицитов, которые обусловливают распространенность 
инфекционных заболеваний. К препаратам, которые могут использоваться в 
оздоровительных программах, должны предъявляться определенные требования. 

Прежде всего, это возможность длительного или постоянного применения: 
препараты должны быть безвредными для организма и характеризоваться отсутствием 
сколько-нибудь выраженных побочных эффектов. Безусловно, они должны обладать 
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клинической эффективностью. И, учитывая длительность приема, необходим удобный 
режим использования и ценовая доступность. При массовой оздоровительной 
деятельности, которая должна проводиться на популяционном уровне и охватывать 
практически все население, каждый человек должен иметь возможность без 
значительного экономического ущерба для себя приобретать такой препарат и постоянно 
его принимать. Этим требованиям в принципе соответствуют натуральные биокорректоры 
новой генерации, обладающие полифункциональными свойствами и широким спектром 
практического применения 

 Биокорректоры - это препараты на основе натуральных и/или идентичных 
натуральным продуктов, обладающие оздоровительным действием, предназначенные для 
профилактики неинфекционных и инфекционных заболеваний путем подавления 
хронических патологических процессов и коррекции основных функций организма. Они 
назначаются для длительного (постоянного) приема и применяются при острых 
состояниях лишь в качестве вспомогательных средств. Их использование это новое 
направление в науке о здоровом питании человека, позволяющее создавать новые 
пищевые продукты нового поколения. 

В чем же заключаются отличия биокорректоров от лекарственных средств? 
Лекарственные средства показаны к применению тем 20% населения, которые находятся 
под постоянным или периодическим медицинским контролем, предназначены для лечения 
уже имеющихся заболеваний, оказывают эффекторное воздействие, выходящее за рамки 
физиологического действия, способны вызывать побочные явления, связанные с 
механизмом действия препарата. Биокорректорами являются натуральные природные 
вещества и соединения, образуемыми живыми организмами. Их сырьевыми источниками 
служат: 1) растения или их отдельные анатомические части (листья, стебли, семена, 
цветы, корни); 2) насекомые и их личинки (например, хитин); 3) микроорганизмы 
(дрожжевые клетки); 4) гидробионты (водоросли, животные и микроорганизмы, 
населяющие водоемы); 5) отдельные анатомические части съедобных животных; 6) 
комбинированное в разных соотношениях сырье различной природы натурального 
происхождения.  

Биокорректоры показаны для применения подавляющему большинству населения с 
целью оздоровления и оказывающие регулирующее действие, не выходящее за рамки 
физиологических изменений. Если в основе применения лекарств лежит медицинское 
назначение или рекомендация, то использование биокорректоров основано на личной 
заинтересованности и личной ответственности человека за сохранение здоровья. 
Основные характеристики препарата, претендующего на наличие биокорректорных 
свойств - это патогенетическая направленность действия и подтвержденная в 
исследованиях клиническая эффективность. 

Продукты питания с биокоррегирующими свойствами относятся к 
оздоровительным продуктам. За счет них лечение и оздоровление становится наиболее 
естественной и реальной возможностью сохранения здоровья каждого человека. И хотя 
отношение к продуктам с биокорректорами все еще неоднозначное, последние 
исследования показали, что интерес к подобным продуктам у населения нашей страны 
неуклонно растет интерес.  

Можно по разному относиться к продуктам специального назначения, к продуктам 
с натуральными биокорректорами, к функциональным продуктам питания, 
оздоровительным продуктам – их сущность и  профилактическое влияние на организм от 
этого не меняется. 

Продукты с биокоррегирующими свойствами должны войти в рацион каждого 
человека, желающего сохранить свое здоровье. Поэтому важнейшей задачей в области 
просвещения является достаточная информированность каждого человека о состоянии его 
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здоровья, экологических условий проживания, взаимосвязи и разумного питания, и 
конечно же, ассортимента оздоровительных продуктов. 
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Рассмотрена методика расчета постоянных времени шахтной зерносушилки 

в системе компьютерной математики Mathcad по её экспериментальной кривой разгона. 
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ASSESSMENT OF INERTIAL PROPERTIES OF A SHAFT-TYPE GRAIN DRYER 

ACCORDING TO ITS EXPERIMENTAL TRANSIENT CURVE IN MA THCAD 
SYSTEM 

 
A.V. Nesterov, S.V. Nesterov 

 
Kuban State Technological University, Krasnodar, Russia, 

 
Algorithm of calculation of time constants of shaft-type grain is given. Calculation is 

based on use of regression analysis of its experimental transient curve at braking in Mathcad 
system. 

 
Keywords: shaft-type grain, transient curve, regression analysis. 

 
Эффективная работа шахтной зерносушилки во многом определяется качеством 

регулирования температуры зернового слоя, находящегося в сушильной камере. Для 
расчета оптимальной настройки соответствующей системы автоматического 
регулирования необходимо знать, какими статическими и динамическими свойствами 
обладает зерносушилка по каналу "расход теплоносителя – температура зернового слоя". 

Особенности конструкции и технологии сушки зерна требуют рассматривать 
шахтную зерносушилку как инерционный объект регулирования, обладающий 
запаздыванием. Очевидно, что источником её теплоинерционных свойств является 
сушильная камера и заполняющий её зерновой слой, а источником запаздывания – 
воздуховод, по которому в сушильную камеру поступает горячий воздух из 
теплогенератора. В связи с этим динамическую модель шахтной зерносушилки по 
указанному каналу регулирования следует представить в виде двух последовательно 
соединенных типовых звеньев: апериодического звена второго порядка и звена чистого 
(транспортного) запаздывания. В этом случае передаточная функция шахтной 
зерносушилки имеет вид 

 se
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где ϑ – температура зернового слоя в сушильной камере; Q – расход теплоносителя; k – 
коэффициент передачи; 1T  – постоянная времени сушильной камеры; 2T  – постоянная 

времени зернового слоя; τ – время запаздывания; s – оператор Лапласа. 
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На практике параметры подобных объектов регулирования обычно оценивают по 
их экспериментальной кривой разгона, используя для этого, как правило, 
графоаналитические методы [1, 2]. Так, в соответствии с рекомендациями, изложенными в 
[1], время запаздывания τ определяется по экспериментальной кривой разгона 
зерносушилки как интервал времени [0, τ], в течение которого изменение температуры 
зерна в сушильной камере ∆ϑ не превышает 0,001 ∆ϑ(∞). Поэтому из выражения (1) 
можно исключить второй сомножитель, соответствующий запаздыванию, и для описания 
инерционных свойств шахтной сушилки использовать передаточную функцию вида 

 
)1)(1(

)(
21 ++

=
sTsT

k
sW . (2) 

При этом необходимо за начало отсчета времени на графике экспериментальной кривой 
разгона сушилки ϑ(t) принять время t = τ [1].  

Неизвестные постоянные времени сушилки 1T  и 2T  также предлагается определять 
по рассматриваемой кривой разгона, но на основе её регрессионного анализа [3]. В 
качестве регрессионного уравнения для описания нормированной (приведенной 
к единичному установившемуся отклонению) кривой разгона сушилки, из которой заранее 
выделено время запаздывания τ, допустимо использовать выражение переходной функции 
апериодического звена второго порядка 

 21

21

2

21

11)( T

t

T

t

e
TT

T
e

TT

T
th

−−

−
+

−
−= , (3) 

которое соответствует передаточной функции (2). 
Регрессионное уравнение (3) является нелинейным по параметрам 1T  и 2T . Поэтому 

их расчет осуществляется в системе компьютерной математики Mathcad с помощью 
встроенной функции genfit, которая предназначена для определения параметров 
нелинейных по параметрам регрессионных моделей [4]. 

В данном случае функция ) , , ,( FBhtgenfit  возвращает значение постоянных 

времени сушилки 1T  и 2T  
) , , ,( FBhtgenfitT = ; 

2

1

T

T
=T . 

В функции ) , , ,( FBhtgenfit  экспериментальная кривая разгона шахтной 

зерносушилки представлена в нормированном виде координатами своих точек ),( ii ht  

в векторах t и h соответственно: 

ni ttttT
KK21=t ; 

ni hhhhT
KK21=h , 

где n – количество точек экспериментальной кривой разгона шахтной сушилки. 
Вектор B функции ) , , ,( FBhtgenfit  содержит начальные значения (приближения) 

постоянных времени сушилки 1T  и 2T  
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необходимые для итерационного решения системы нелинейных уравнений регрессии 
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которая содержит аналитические выражения соответственно переходной функции 
сушилки (3) и её частных производных по постоянным времени 1T  и 2T . Правые части 
уравнений системы (4) являются символьными элементами вектора F(t, T) функции 
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Рассчитываемые предлагаемым образом значения постоянных времени шахтной 
сушилки 1T  и 2T  обеспечивают минимальную среднеквадратичную погрешность описания 
выражением (3) её нормированной экспериментальной кривой разгона по каналу "расход 
теплоносителя – температура зернового слоя" без учета времени запаздывания τ.  

Коэффициент передачи k, характеризующий статические свойства шахтной 
сушилки, также, как и время запаздывания τ, рассчитывается по её экспериментальной 
кривой разгона традиционным способом в соответствии с рекомендациями, 
представленными в [1, 2]. 

Описанная методика оценки инерционных свойств шахтной сушилки по её 
экспериментальной кривой разгона реализуется в виде документа системы Mathcad. 
Расчет осуществляется по координатам точек кривой разгона ];[ iit ϑ , импортируемым в 

документ Mathcad из файле данных. 
 Данная методика может быть применена для идентификации и других объектов 
регулирования, используемых в технологии производства продукции из сырья животного 
и растительного происхождения, которые обладают такими же динамическими 
свойствами, как и шахтная зерносушилка. 
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В условиях глобализации экономики люди все больше задумываются о своем 

будущем. Наша свобода движения все больше ограничивается в результате увеличения 
плотности населения, индустриализации, нарушения экологии. Наступает кризис в 
снабжении энергией, сырьем, водой и продуктами питания. Одной из важных и острых 
глобальных проблем человечества является продовольственная проблема, поскольку она 
непосредственно относится к самому физическому существованию сотен миллионов 
людей. В последнее время ее проявления носят довольно сложный характер, так как несут 
в себе отпечаток противоречий современной технологической цивилизации. 

Жизнь человека тесно взаимосвязана с условиями окружающей среды: без 
кислорода человек может прожить 3 минуты, без воды – 3 дня, без пищи – не более 30 
дней. Прежде всего, пища определяет важные физиологические процессы поддержания 
целостностей тканей и восполнения расходуемой энергии. Безопасность и качество 
пищевых продуктов являются  основными факторами, определяющими здоровье 
населения России, так как около 70% всех загрязнителей поступают в организм человека с 
продуктами питания.  

Вмешательство человека в окружающую среду послужило причиной загрязнения 
пищевого сырья и продуктов питания токсичными веществами. При этом вредные 
вещества, попав в экосистему, не исчезают полностью, даже в низких концентрациях при 
длительном воздействии они могут нанести вред человеку. Как показали исследования, 
многие ксенобиотики могут распространяться по пищевым цепям, а в отдельных звеньях 
пищевой цепи может происходить их накопление, если они не разлагаются и не выводятся 
из организма. Это характерно и для человека как составного элемента экосистемы, 
находящегося на вершине многих пищевых цепей.  

По данным Государственной службы наблюдения за состоянием окружающей 
природной среды, уровни загрязнения природной среды в РФ за последние 10 лет 
остаются высокими, что не могло не сказаться на контаминации пищевых продуктов 
различными ксенобиотиками, что представляет реальный риск развития аллергических 
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реакций у потребителей, снизить иммунитет и нарушить обмен веществ. Особую 
опасность представляют химические и радиоактивные загрязнители, накопленные в 
пищевых цепях экосистем при иррациональном применении различных пестицидов, 
радиоактивных выбросов. 

Таким образом, в промышленно развитых странах в условиях избытка продуктов 
питания наиболее актуальной проблемой становится проблема качества и безопасности 
пищи. 

Под безопасностью продуктов питания следует понимать отсутствие опасности для 
здоровья человека при их употреблении, как с точки зрения острого негативного 
воздействия (пищевые отравления и пищевые инфекции), так и с точки зрения опасности 
отдаленных последствий (канцерогенное, мутагенное и тератогенное действие). Иными 
словами, безопасными можно считать продукты питания, не оказывающие вредного, 
неблагоприятного воздействия на здоровье настоящего и будущих поколений. Первые 
пищевые законодательства, устанавливающие требования к пищевым продуктам 
появились еще в Вавилонии в 18 веке до нашей эры, где появились законы Хаммурапи, 
которые наряду с требованиями к продуктам предусматривали меры ответственности за 
выпуск и сбыт недоброкачественных пищевых продуктов. В 500 г. до нашей эры 
китайский император Танг издал декрет, по которому продавец гнилого мяса наказывался 
плетьми. 

 В 1624 г. в России была составлена специальная правительственная инструкция: 
«Память приставам для смотрения за печением и продажею хлеба», в которой были 
определены основные требования к качеству. За нарушения пекари строго наказывались, 
вплоть до телесных экзекуций. Интересно, что к контролю за работой пекарей и пекарен 
привлекались и представители городской общественности.  В начале 20 века в нескольких 
штатах США существовали законы о «чистых продуктах». В 1906 г. появился первый 
федеральный закон, поправки к которому запрещают внесение в продукт любых пищевых 
добавок, влекущих за собой возникновение опухолевых заболеваний у человека или 
животных, ограничивая использование любых добавок, за исключением общепринятых 
безопасных веществ.  В Российской Федерации с учетом международного и 
отечественного опыта экологии питания, медико–биологические требования и санитарные 
нормы качества продовольственного сырья и пищевых продуктов регламентируются 
Законом Российской Федерации «О качестве и безопасности пищевых продуктов». С 1992 
г. в стране действует закон РФ «О защите прав потребителей», также регламентирующий 
безвредность готовой продукции, применяемого сырья, материалов и доброкачественных 
отходов для людей и окружающей среды. Введены в действие с 1 июля 2002 г. Санитарно 
– эпидемиологические правила и нормы СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические 
требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов». В соответствии с 
СанПиН 2.3.2.-1078-01 обязательные гигиенические требования пищевой ценности 
установлены только для отдельных продуктов переработки мяса и птицы, масла 
коровьего, а также для фруктовых и овощных соков. Для всех остальных продуктов 
питания показатели пищевой ценности обосновываются изготовителем (разработчиком 
технических документов) на основе аналитических методов исследования или с 
использованием расчетного метода с учетом рецептуры пищевого продукта и данных по 
составу сырья.  

Ученые и специалисты страны ведут широкий спектр фундаментальных 
исследований в области биохимии, микробиологии, гигиены питания, а также 
осуществляют практические разработки по созданию прогрессивных технологий и 
технических средств в области здорового питания. Главным принципом процесса 
создания нового вида мясного продукта, в особенности геродиетического, является 



 169 

достижением максимально возможного уровня полноценности и гарантированной 
безопасности продуктов[1]. 

Безопасность продукции зависит также от присутствия и количественного 
содержания патогенных и непатогенных микроорганизмов, наличия продуцируемых ими 
токсинов, содержания нитритов, нитратов в повышенных количествах, химических 
примесей, механических примесей, продуктов химических реакций образующихся при 
технологической обработке и хранении. Уровень безопасности пищевых продуктов 
оценивается, как правило в готовом продукте, химико-аналитическими, 
микробиологическими и биологическими методами путем сопоставления результатов 
исследований с регламентируемыми Госкомсанэпиднадзором нормами и уровнями ПДК 
отдельных веществ и компонентов.  

Минздравом разработаны и введены в действие «Медико-биологические 
требования и санитарные нормы качества продовольственного сырья и пищевых 
продуктов» [2], в соответствии с которыми установлены жесткие нормативы по 
содержанию остатков токсичных элементов в мясе и мясных продуктах. Так, в мясе и 
птице установлены следующие допустимые уровни токсичных элементов в мг/кг 
продукта: по свинцу – 0,5; кадмию – 0,05; мышьяку – 0,1; ртути – 0,03; меди – 5,0; цинку – 
70,0; величины максимально допустимых уровней нитрозаминов в количестве 0,002 мг/кг. 
Содержание афлатоксина В допускается на уровне 0,005 мг / кг, антибиотиков 
тетрациклиновой группы – менее 0,01 ед / г. 

В последние годы особое внимание уделяется контролю за содержанием 
аллергенов, антиалиментарных веществ, токсикологических компонентов в пищевых 
продуктах. 

Немаловажное значение имеют правильный выбор средств, обеспечивающих 
сохранение продуктом стабильности при хранении, жесткий контроль за санитарно-
гигиеническим состоянием производственных помещений и сырья по всей 
технологической цыпочке, применение пастеризующих режимов термообработки, паро-, 
газонепроницаемых упаковочных материалов, использования вакуумирования и газовых 
сред, асептических покрытий, консервантов, антиокислителей. Одним из направлений 
решения экологических проблем является применение электрокопчения. 

Защита продуктов питания от биологических и химических загрязнителей требует 
в большинстве случаев использование специальных полимерных материалов. В настоящее 
время на российском рынке только немногие полимерные упаковки удовлетворяют 
стандартам по содержанию нежелательных диффузантов [1]. 

Таким образом, в условиях усложняющейся экологической обстановки 
обеспечение безопасности рациона и его соответствия изменяющимся потребностям 
людей пожилого и преклонного возраста является приоритетным в решении 
кардинальных вопросов производства продуктов питания. 
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Функциональное питание включает в себя диетическое, лечебно-
профилактическое, детское, геродиетическое, для спортсменов, для космонавтов и для 
людей, находящихся и работающих в экстремальных условиях. Современные источники 
рассматривают вопросы функционального питания только с точки зрения внутренней 
среды человеческого организма, дополняя и расширяя этим знания в области концепций 
рационального и адекватного питания. Однако физиологическая потребность организма 
здорового человека в пищевых веществах и энергии непременно должна строится с 
учетом пола, возраста, профессии, уровня энергозатрат, климатогеографических условий, 
национальных особенностей питания и индивидуальных привычек в питании. Поэтому в 
настоящее время актуальной является разработка мясорастительных продуктов для 
людей, работающих в условиях пониженных температур.  
              Под работой в условиях холода подразумевается широкий спектр 
производственной и профессиональной деятельности, осуществляемой в различных 
климатических условиях (таблицу 1). 
Т а б л и ц а 1 - Экстремальные условия внешней среды (низкие температуры воздуха) на 
службе человека 

1 2 

 Камера искусственного климата для лечения человека холодом 

 Полярная станция "Восток" у южного полюса в Антарктиде 
функционирует в условиях экстремально низких температур 
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Окончание таблицы 1 

1 2 

 Холодильники для филе рыбы и производство замороженных и 
сублимированных продуктов 

 “Нормальная” температура для полярных баз 

 Температура хранения для продуктов глубокой заморозки 

 Хранение, переработка и транспортировка свежих продуктов питания 

 Среднемесячная январская температура в Северной Канаде и Сибири 

 Среднемесячная температура в Южной Канаде, Северной Скандинавии, 
Центральной России 

 Среднемесячная температура января в северных штатах США, Южной 
Скандинавии, Центральной Европе, некоторых регионах Среднего и 
Дальнего Востока, Центральной и Северной Японии 

 
В большинстве стран обработка свежих пищевых продуктов на предприятиях 

пищевой промышленности осуществляется обычно при температуре -2-8 0С, а заморозка – 
ниже -250С. Условия работы в искусственно созданной холодной среде относительно 
понятны, так же как их повторяющееся ежедневное воздействие. 

Особое отношение при работе в условиях низких температур должно быть 
уделено правилам питания, поскольку расход энергии при работе на холоде возрастает. 
Было установлено, что даже кратковременное воздействие холода увеличивает 
потребление кислорода 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 работой 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 целым комплексом различных факторов: ношение тяжелой, 
сковывающей движение одежды, ветер, высота снежного покрова и т.д.  Только замена 
демисезонной одежды на теплую ведет к повышению расхода энергии при легкой 
физической работе на 7%, а при выполнении 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. Кроме основных макронутриентов пищи необходимо 
включить в рацион питания микронутриенты в виде растительного сырья.  

На кафедре технологии мясных и рыбных продуктов Кубанского 
государственного технологического университета разработан новый вид продуктов 
питания – мясорастительные колбаски «Домашние с горчицей» для питания людей, 
работающих в условиях пониженных температур. 

При конструировании продуктов питания для людей, работающих в условиях 
холода, мясное сырье представлено в виде говядины и жирной свинины. Химический 
состав мяса сложен. Известно, что пищевая ценность мяса главным образом 
характеризуется наличием и качественным составом белковых, экстрактивных, 
минеральных веществ, липидов, воды и витаминов. В состав растительного сырья входят 
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питательные и биологически активные вещества: углеводы, органические кислоты, 
витамины, минеральные элементы. Мы использовали чечевицу и горчичный порошок. 

При выполнении научной студенческой работы разработана технология 
мясорастительных колбасок «Домашние с горчицей» для питания людей находящихся в 
условиях низких температур. 

Термическая обработка данных продуктов проводилась варкой в горячей воде, 
температура в центре батона не превышала 700С. Затем производилась обжарка в 
аэрогриле, потоком горячего воздуха, благодаря чему сохранялось максимум витаминов и 
полезных веществ.  

Авторы разработали оригинальную рецептуру мясорастительных колбасок 
«Домашние с горчицей» для питания людей находящихся в условиях низких температур. 
Т а б л и ц а 2 - Рецептурный состав колбасок «Домашние с горчицей», 1000г/г 
Наименование ингредиентов Рецептурная композиция 
Мясо свиное (I сорт)   400 
Мясо говяжье (I сорт)   300 
Шпик  150 
Чечевица 90 
Соль 30 
Каррагинан 20 
Горчичный порошок 10 
Чеснок 3 дольки 
Отвар луковой шелухи 500 мл 
СО2-экстракт перца черного горького  0,1 мл 
СО2-экстракт перца белого 0,1 мл 
Черева свиная 100 

 
Основные технологические операции. 
Мясо и шпик измельчали и смешивали, в образовавшуюся массу  добавляли 

предварительно отваренную и измельченную до гомогенного состояния чечевицу, затем 
соль и каррагинан, растворенный в отваре луковой шелухи, а также горчичный порошок, 
чеснок и СО2-экстракты перца черного и белого. 

Полученный фарш формовали в череву и перевязывали шпагатом на расстоянии 
10 см. Полученные колбаски проходили термическую обработку варкой в течение 40 мин. 
с температурой в центре батона 700С, а затем обжаривали в аэрогриле при температуре 
2050С  в течении 10 мин. 

Изготовленный нами продукт получил высокую дегустационную оценку и 
положительные характеристики пищевой и биологической ценности. 
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В статье приведены материалы исследования водоудерживающей способности 
муки соевой дезодорированной необезжиренная и муки из разных видов круп. Проведен 
расчет уточненного гидромодуля, при котором вода полностью поглощается мукой. 
Представлены результаты пересчета гидромодуля различных видов муки с учетом 
процента отделившейся воды. Проведено математическое описание процесса 
поглощения мукой воды, с помощью линий тренда, представляющее собой устойчивое 
изменение показателя в зависимости от концентраций воды, являющееся 
детерминированной компонентой. 

 
Ключевые слова: водоудерживающая способность, белки, вареные колбасные 

изделия, гидромодуль.  
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Materials of research of water-retaining ability of a flour are given in article soy 
deodorized not fat-free and torments from different types of grain. Calculation of the specified 
hydromodule at which water is completely absorbed by a flour is carried out. Results of 
recalculation of the hydromodule of different types of a flour taking into account percent of the 
separated water are presented. The mathematical description of process of absorption by a 
water flour, by means of the trend lines, representing steady change of an indicator depending 
on concentration of the water, being determined komponenty is carried out. 

 
Keywords: water-retaining ability, proteins, boiled sausage products, hydromodule. 

 
При исследовании функциональных свойств муки использовали методы, 

применяемые для соевых белковых препаратов. [1] 
Водоудерживающая способность (ВУС) белков муки влияет на содержание влаги 

в вареных колбасных изделиях, от которого зависит консистенция и выход готовой 
продукции. Как известно, основными белками сои и круп являются альбумины и 
глобулины.  

Водоудерживающая способность муки также зависит от наличия крахмала в 
муке. Содержание крахмала в сое не велико - около 10%, в муке из крупы содержание 
крахмала значительно выше и составляет в крупе гречневой до 60,7%, в крупе пшено до 
64,8%, в овсяных хлопьях до 48,9%.  Поскольку интенсивное набухание происходит при 
термической обработке, а методика постановки эксперимента предусматривала 
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использование воды при температуре 74-76ºС, с последующей выдержкой в течение 15 
мин, то можно предположить, что при термической обработки крахмал муки будет 
дополнительно набухать и связывать свободную воду и клейстеризоваться. 

Для эксперимента готовили 8 вариантов гидромодулей с соотношением (% по 
массе) мука : вода от  1 : 1,25 до 1 : 3,0 с интервалом массы воды 0,25, у соевой 
дезодорированной необезжиренная  муки наиболее низкий процент отделившейся воды - 
6,1 -  при гидромодуле  1 :  1,75. 

Для уточнения гидромодулей, при которых вода полностью поглощается мукой, 
проводили их пересчет с учетом процента отделившейся воды, а также с целью выяснения 
изменения ВУС при возрастании гидромодулей (табл. 1). 
Т а б л и ц а 1 – Водоудерживающая способность продуктов переработки муки, % 
отделившейся воды 
 

Гидромодуль (вода : сырье) Образцы муки 
1:1,25 1:1,5 1:1,75 1:2,0 1:2,25 1:2,5 1:2,75 1:3,0 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
Мука соевая 
дезодорированная 
необезжиренная  

 
0 

 
0 

 
6,1 

 
24,1 

 
36,4 

 
47,0 

 
56,2 

 
65,7 

Мука из крупы 
гречневой 0 0 0 0 6,6 22,1 34,2 43,7 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
Мука из крупы пшена 
шлифованного 

 
0 

 
0 

 
0 

 
3,4 

 
16,4 

 
27,6 

 
38,2 

 
45,0 

Мука из крупы 
овсяные хлопья 0 0 0 0 0 8,5 17,3 29,7 

 
Уточненная расчетным путем массовая доля воды исследуемых вводов муки, 

обеспечивающая максимальную ВУС при  различных гидромодулях приведены на рис. 1.  
Проведено математическое описание процесса поглощения мукой воды, с 

помощью линий тренда, представляющее собой устойчивое изменение показателя в 
зависимости от концентраций воды, являющееся детерминированной компонентой. Оно 
выражает аналитическую функцию, на которой формируются прогнозные оценки. 
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Рисунок 1 - Массовая доля воды, обеспечивающая максимальную ВУС 
 

Мука соевая дезодорированная необезжиренная отличается наименьшей 
способностью связывать воду, поскольку при гидромодуле 1:1,75 наблюдается отделение 
6,1% воды.  

При гидромодуле 1:2,25 крупа гречневая не связала лишь 6,6% воды, а с 
увеличением гидромодуля до 1:3 ВУС крупы снизилась на 19,5%. 

ВУС муки из крупы пшено шлифованное ниже, поскольку при гидромодуле 1:2 
мука не связывает 3,4% влаги, при увеличении гидромодуля на 0,25г количество 
несвязанной воды увеличивается более чем на 16%. 

Наибольшей ВУС из всех анализируемых немясных ингредиентов отличается 
мука из крупы овсяные хлопья. Так, отделение несвязной воды (8,5%) наблюдается только 
при гидромодуле 1:2,5, с повышением гидромодуля до 1:3 происходит незначительное 
снижение этого показателя на 7,5%. 

Как показали результаты эксперимента и дополнительных расчетов, самый 
низкий гидромодуль имеет мука соевая дезодорированная необезжиренная  - 1 : 1,6. Мука 
из гречневой крупы имеет гидромодуль 1:2,1, из крупы пшено 1:1,93. Самый высокий 
гидромодуль имела мука из крупы овсяные хлопья 1:2,28.  

Установлено, что с повышение гидромодулей ВУС существенно снижается. Так, 
при максимальном гидромодуле 1 : 3 для муки соевой дезодорированной необезжиренной 
ВУС ниже на 35,6%, для муки из гречневой крупы ниже на 19,5%; из крупы пшена – на 
14,5%, из овсяных хлопьев – на 7,5%. 

Понижение водоудерживающей способности всех видов муки при увеличении 
гидромодулей, по-видимому, связано с тем, что в процессе набухания при повышенной 
температуре происходят более глубокие изменения белков и углеводов. Белковые 
молекулы при нагреве подвергаются  физико-химическим изменениям, в частности 
денатурации и коагуляции. В процессе нагрева происходит развертывание глобул, 
освобождение свободных групп, образуются межмолекулярные связи, происходит 
агрегация частиц и их осаждение. Это приводит к  уменьшению растворимости белков и 
снижению ВУС.  Денатурация ослабляет гидрофильные и усиливает гидрофобные 
свойства белковых молекул [2.]. При возрастающих гидромодулях вследствие большой 
атакуемости белков водой, имеющих высокую теплопроводность процессы денатурации и 
коагуляции идут наиболее интенсивно, поэтому ВУС значительно снижается. 
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Недостатками традиционных способов производства котлет является получение 

готового продукта с невысокими органолептическими свойствами, низкой пищевой и 
биологической ценностью, не сбалансированного по основным питательным веществам. 

Задачей нашей работы являлась разработка технологии получения 
мясорастительных котлет из мяса кролика для функционального питания детей школьного 
возраста, сбалансированных по основным пищевым веществам и обладающих 
улучшенными органолептическими характеристиками.  

В качестве мясного сырья было выбрано мясо кролика. Мясо кролика издавна 
считается высокоценным диетическим продуктом. Оно является источником 
полноценного белка, минеральных веществ, витаминов. В мясе полновозрастных 
животных содержание воды составляет 60-67%, белка – 20-21% и жира – 3-18%. Ценно и 
то, что крольчатина относительно бедна холестерином. Витаминный и минеральный 
состав мяса кроликов практически несравним ни с каким иным мясом. Так, в мясе кролика 
содержится витаминов В6, В12, РР значительно больше, чем в говядине, баранине, 
свинине. Много в нем железа, фосфора и кобальта, в достаточном количестве имеется 
марганца, фтора и калия. В то же время крольчатина бедна солями натрия, что делает ее 
незаменимой в диетическом питании. Однако мясо кролика содержит достаточно высокое 
количество оксипролина (9,3 мг в 1 г белка). Наличие в сырье большого количества 
коллагеновых волокон затрудняет его использование для производства пищевых 
продуктов функционального назначения из-за его жесткости, так как это препятствует 
разжевыванию пищи и недостаточному пропитыванию пищеварительными ферментами. 
Для улучшения функционально-технологических свойств (в частности нежности и 
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влагосвязывающей способности) мясо кролика предварительно обрабатывают смесью 
яблочной кислоты и молочной сыворотки с рН=2,33 при температуре 18-20 °С в течение 
25 минут для увеличения влагосвязывающей способности и уменьшения усилия резания. 
Данные параметры обработки мяса кролика установлены экспериментальным путем.  

Использование растительного сырья позволяет обогатить пищевой продукт 
витаминами, органическими кислотами и другими веществами, не содержащимися в мясе 
кролика. Комбинация животного и растительного сырья дает возможность получения 
продукта с заданным химическим составом и отвечающего потребностям организма 
человека.  

В качестве объектов растительного происхождения нами были выбраны: картофель, 
капуста белокачанная, лук репчатый, масло кукурузное, петрушка листовая, СО2-экстракт 
перца душистого. 

Продукты растительного происхождения (капуста белокочанная, картофель, лук 
репчатый, зелень петрушки) содержат ряд полезных веществ, которые практически 
отсутствуют в продуктах животного происхождения: пищевые волокна, эфирные масла, 
дубильные и ароматические вещества, органические кислоты, фитонциды, витамины С, β 
– каротин, кальциферол. Содержащиеся в овощах органические кислоты облегчают 
усвоение труднорастворимых соединений кальция, фосфора и железа, способствуют 
созданию определенного состава микрофлоры, тормозят процессы гниения в желудочно-
кишечном тракте. Пищевые волокна способствуют ускоренному выведению из организма 
различных канцерогенных и токсичных элементов. Витамин С увеличивает 
сопротивляемость организма школьников к инфекциям, регулирует обмен холестерина в 
организме и функции эндокринной и нервной систем. Кроме того, витамины С и β – 
каротин являются природными антиоксидантами, способными разрушать свободные 
окислительные радикалы, которые образуются при действии на организм различных 
повреждающих факторов. В листьях петрушки содержится большое количество витамина 
С, Е, β-каротина, калия, кальция и железа. 

Кукурузное масло среди других растительных масел занимает одно из первых мест. 
По содержанию полезных ненасыщенных жирных кислот – линолевой и линоленовой – 
оно превосходит подсолнечное и хлопковое, уступая только соевому. В кукурузном масле 
содержится витамин Е (токоферол), витамин D (кальциферол) и витамин К (фитохинон). 
Наличие в масле таких ценнейших витаминов позволяет применять его в диетическом 
питании. Присутствие в кукурузном масле холинфосфатида – лецитина предупреждает 
возможность отложения на стенках кровеносных сосудов холестерина. Фосфатиды масла 
участвуют в построении клеточных мембран и играют важную роль в функции клеток 
мозга.  

Введение в рецептуру СО2-экстракта перца черного душистого способствует 
получению продукта с более богатым спектром вкусовых и ароматических характеристик.  

В результате получена  рецептурная композиция, наиболее полно отвечающая 
требованиям по химическим и органолептическим показателям. В состав рецептурной 
композиции мясорастительных котлет из мяса кролика входит мясо кролика, картофель 
свежий, капуста белокачанная, лук репчатый свежий, меланж, сухари панировочные, 
масло кукурузное, зелень петрушки, соль пищевая, СО2-экстракт перца черного 
душистого, вода питьевая. 

Качественные и органолептические показатели полученного продукта 
представлены в таблице 1. 
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Т а б л и ц а 1 
 
 

Показатели 

Котлеты на мясной  
основе, полученные по 

прототипу 

Мясорастительные котлеты из 
мяса кролика, полученные по 

новому способу 

Белок, % 
Влага, % 
Жир, % 
Углеводы, % 
Зола, % 
Соотношение белок : жир 
Энергетическая ценность, 
ккал 

10,32 
65,31 
8,40 
14,57 
1,40 

1 : 0,8 
 

175 

12,22 
62,48 
12,11 
12,09 
1,10 
1 : 1 

 
206 

 
Таким образом, по сравнению с прототипом, предлагаемый способ позволяет 

получить мясорастительные котлеты из мяса кролика со сбалансированным 
соотношением белков и жиров, с улучшенными органолептическими характеристиками, в 
частности с более нежной консистенцией, что объясняется лучшей влагосвязывающей 
способностью, приятным ароматом, обогащенные витаминами и минеральными 
веществами. 

Работа выполнена при поддержке Российского Фонда Фундаментальных 
исследований, проект  № 12-08-31507 (конкурс МОЛ_а – Мой первый грант). 
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Показана возможность изготовления консервов из нового объекта аквакультуры –

шармута. Введение  в состав соусов  новых компонентов (айва, семечки подсолнечника 
кукурузная сечка), позволило повысить пищевую ценность  консервов.   
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ценность 
 
CANNED FOOD PRODUCT FROM NEW OBJECT OF AQUACULTURE 
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 Opportunity to produce the canned food products from new object of aquaculture – 

sharmut, has been shown. Inclusion of new components (quince, sunflower seeds, broken corn) 
in the content of sauces made possible to increase the food value of canned products  

 
Key words: Sharmut, canned products, sauces, quince, sunflower seeds, food value.  
 
В конце 20-го - начале 21-го века экстенсивный путь развития мирового рыбного 

хозяйства изменился в сторону интенсивного. В то время как объем продукции, 
добываемой рыбным промыслом, остается постоянным, объем водных биоресурсов 
произведенный методами аквакультуры быстро возрастает. 

Потребление рыбы в мире постоянно растет, однако ресурсы мирового океана 
оказались ограниченными, несмотря на современное оснащение рыбопромыслового 
флота, уловы за последние 30 лет не увеличились. Поэтому рост производства рыбы 
возможен только за счёт её искусственного выращивания – аквакультуры. 

Прудовое разведение рыбы – основное направление современного 
сельскохозяйственного рыбоводства в Российской Федерации. В настоящее время 
насчитывается более 2000 предприятий, занимающихся прудовым рыбоводством. 

Традиционными объектами товарного рыбоводства в нашем регионе являются карп 
и растительноядные рыбы, а также радужная форель, осетровые, и некоторые другие виды 
рыб. 

Последнее время популярность обретает новый объект аквакультуры – клариевый 
сомик или шармут.  

Рыба из семейства сомовых (Siluridae), род Clarias, к которому относится шармут, 
имеет длинный спинной плавник от затылка до хвостового плавника, длинный 
подхвостовой плавник, 8 усиков (2 около ноздрей, 2 на верхней и 4 на нижней челюсти). У 
шармута угревидное тело и древовидные придаточные жаберные органаны на 2-й и 4-й 
жаберных дугах. Цвет сверху синевато-черный, снизу белый, в молодости замечается 
наличие черных пятен. В длину шармут достигает до 60 см. 
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Клариевые сомы отличаются ценными  органолептическими свойствами: отсутствие 
межмышечных костей,  вся его кость – это позвоночная кость; отсутствием чешуи, так как 
относится к рыбам с голой кожей, наличием мышечной ткани белого или чуть разового 
цвета с нежной консистенцией и хорошим вкусом., с высоким содержанием белка и 
низким содержанием липидов. 

Наличие хороших органолептических показателей клариевого сома позволяет 
производить из него как охлажденную и замороженную, кулинарную продукцию, так и 
копчено - вяленую рыбопродукцию. 

Нами была приготовлена партия консервов из шармута с растительными соусами. В 
состав новых соусов входили помимо традиционных компонентов (лук, морковь, 
томатная паста)   айва, кукурузная сечка, семечки подсолнечника. 

Зрелые плоды айвы содержат фруктозу (6,27%), глюкозу (3,31%) и сахарозу (2,58%), 
органические кислоты (0,47 - 2,52%), яблочную (0,48 - 0,58%), лимонную (0,28 - 0,34%), 
винную (0,06%), фумаровую (0,08 - 0,12%), хлорогеновую (0,07%), следы хинной, 
неохлорогеновую, кофейную и кумариновую кислоты. Количество кислот зависит от 
сорта плодов и времени их сбора. В мякоти плодов айвы найдены витамин C (3,2 - 25,9 
мг%), витамин B1 (до 0,024 мг%), витамин В2 (до 0,074 мг%), катехины (до 0,36% 
растворимых и до 0,4% нерастворимых), таниды, эпткатехин, флавонол кверцетин, 
антоцианы, каротин (0,21 - 0,32%), следы фолиевой кислоты, аминокислоты: лизин, 
гистидин, аспарагин, аргинин, серин, глицин, аспарагиновая и глутаминовая кислоты, 
алканин,пролин, фенилаланин, валин и лейцин. Плоды содержат значительное количество 
калия (0,17 - 0,20%). В айве обнаружено 17 микроэлементов, в том числе железо (1,2 - 
1,9мг%), кобальт (2,9 - 3,6 мкг%), бор, никель, титан, медь, алюминий, (0,12 - О,70 мг/кг), 
марганец (0,12 - 0,75 мг/кг).  

Кукурузная сечка позволяет обогатить соуса белками (8,3 %) и углеводами (71%), 
пищевыми волокнами (4,8%), крахмалом ( 70%) [1].  

Кукурузную сечку предварительно подвергали гидротермированию. При этом 
исследования показали, что ВУС кукурузной сечки после обработки значительно 
превысил значения до модификации. Тем самым данный компонент выступал как 
структурообразователь, повышая содержание сухих веществ и делая консистенцию соуса 
более густой. 

В связи с тем, что шармут содержит небольшое количество жира, было рационально 
обогатить  консервы растительными жирами. С этой целью в состав соуса  включены 
семечки подсолнечника. Непосредственно в соус они входили в очищенном сыром виде, 
так как после какой-либо термической обработки большая часть полезных веществ 
теряется. 

Семечки подсолнечника содержат 25 - 30% белка, часть которого составляют 
незаменимые аминокислоты, ненасыщенные жирные кислоты (линолевая, пальметиновая, 
олеиновая, стеариновая, арахидоновая и другие), также в составе около 7% углеводов (что 
объясняет высокую питательную ценность продукта), и витамины В, D, Е, РР, а также 
микроэлементы - калий, кальций, магний, фосфор[2]. 

Таким образом, добавление в соусы новых компонентов  благоприятно влияло на 
органолептические показатели консервов, то подтверждают высокие оценки 
дегустационной комиссии. Благодаря наличию структурообразующего компонента соус 
приобрел пюреобразную консистенцию, без образования отстоя. Наличие растительных 
компонентов позволило сбалансировать консервы по химическому составу, обогащая 
соуса и консервы в целом питательными веществами. 
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Колбасные изделия занимают большой удельный вес в питании населения России, 
а их производство является одним из важнейших в мясной промышленности. Технология 
производства колбас довольно сложная, требует использования специального 
оборудования и определенных навыков персонала. Рассмотрим технологию производства 
колбасных изделий и ощутим последовательность технологических приемов, чтобы 
получить готовый продукт. 

Технология производства колбасных изделий постоянно совершенствуется с 
использованием новейших достижений науки и техники. Условия рыночной экономики и 
вступление в ВТО требуют получения готового продукта высокого качества, которое 
обеспечит конкурентность продукции на мировом рынке с наименьшими затратами и 
наибольшим экономическим эффектом.  

В эксплуатацию учебно-экспериментальный комплекс для переработки мясного и 
рыбного сырья. Причем – это не просто набор оборудования, в нем все аппараты 
смонтированы в единую технологическую линию по переработке мясного или рыбного 
сырья. Комплекс оснащен системами холодного и горячего водоснабжения, 
электропитания, канализацией, отоплением, вентиляцией, кондиционированием. Все 
оборудование для переработки животного сырья изготовлено из высококачественных 
материалов. Комплекс предназначен для измельчения и переработки замороженных 
продуктовых блоков (мясных, рыбных, творожных, сливочного масла и т.д.) с 
температурой от −18оС до −3оС без размораживания на кусочки в линии по производству 
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полуфабрикатов, колбас и сосисок, детского питания и консервов. На рисунке 2 
представлена компоновка основного оборудования для производства мясных и рыбных 
колбас. 
 

       
 

1-загрузочное устройство, 2-блокорезка, 3- смеситель, 4-куттер, 5-льдогенератор, 6-
шприц, 7- пароконвектомат 

Рисунок 2 – Компоновка основного оборудования для производства мясных и 
рыбных колбас 

 
Свежее или замороженное мясо загружается в бункер волчка, где далее подается 

двумя специальными шнеками. Сырье поступает к режущему инструменту при помощи 
режущего шнека. При помощи высококачественной системы ножей, мясорубка-волчек 
обеспечивает простую и быструю переработку сырья, способствуя получению 
необходимого качества финального продукта. Специально разработанная конструкция 
создана так, чтобы в значительной мере способствовала снижению шума и механическому 
износу оборудования. 

Куттерование как технологическая операция очень важна при производстве колбас, 
сарделек, сосисок, сырых и сырокопченых колбас различной консистенции. Применяется 
двухфазное куттерование, при котором размельченный до кремовой массы шпик 
выводится из машины, затем отдельно куттеруется мясо и потом к мясу примешивают 
шпик. В конце добавляется соль. Хороших результатов куттерования исходного сырья в 
колбасном производстве добиваются на куттере марки R 8 французского производства.  

Льдогенератор производит чешуйчатый лёд не производя обычного шума и без 
проблем складирования. Чешуйчатый лед, получаемый на оборудовании итальянской 
фирмы “Scotsman”, имеет влажность 25 % и температуру -0,5°С. Толщина чешуек 
составляет 1 и 3 мм.. Таким образом, налицо все преимущества при переработке. Лед 
легко перерабатывается, равномерно смешиваясь с охлаждаемым материалом (например, 
с колбасным фаршем, рассолом), а из-за большой поверхности происходит быстрая отдача 
холода в окружающую среду [5]. 

При куттеровании фарш нагревается от движущихся элементов куттера. От нагрева 
разрушается субстанция белка во время его свертывания. Чтобы противодействовать 
этому, к колбасному фаршу добавляется чешуйчатый лед, что позволяет регулировать 
температуру фарша. Чешуйчатый лед также применяется для регулировки температуры 
рассола. Здесь срабатывает правило: около 30% воды заменяются льдом.  

Мешалка-смеситель производит перемешивание продукта с помощью 
перекрывающихся лопаток в двухуровневой деже и доводит сырье до требуемой 
финальной структуры. 

Иньектор является оборудованием, служащим для ввода рассола в мышцы мяса. 
Конструкция сделана из кислотостойкой стали, имеет транспортёр из пластинок с плавной 
регулировкой скорости перемещения, бак рассола с комплектом фильтров, обеспечивает 
высокую производительность шприцевания. 

Формовочный шприц модели КТ-MR 15 производства финской фирмы КТ. 
Подготовленное сырьё загружается в бункер, где при помощи подающего поршня с 
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автоматической декомпрессией подаётся к дозировочному устройству. Плавная форма 
выходного сопла предотвращает появление воздушных пузырьков в продукте, тем самым 
улучшает соединение сырья и повышает качество конечного продукта [4]. 

Клипсатор односкрепочный модели КН-4С белорусской фирмы Компо для работы 
на готовых скрепках с пневматическим приводом пережима оболочки. Предназначен для 
запечатывания различных наполнителей в натуральную оболочку диаметром до 80 мм при 
производстве колбасных цепочек и колбасных батонов. 

Вертикальный автоклав швейцарской фирмы Phakma App Adate , объемом 50 л  
изготовлен в соответствии с международными стандартами и предназначен для отработки 
в лабораторных условиях процессов стерилизации консервов из овощей, рыбы, мяса и 
прочих продуктов, упакованных в любую герметичную тару (жестяные банки, стеклянные 
банки или любая другая упаковка, включая мягкую упаковку).  

Пароконвектомат электрический итальянской фирмы Angelo Po. С помощью 
пароконвектомата за 15-20 минут можно обработать и мясо, и рыбу, а также овощи. 
Пароконвектоматы просты и надежны в эксплуатации и обслуживании. Основные 
преимущества пароконвектоматов: электро-механическая панель управления; легкое и 
удобное управление; быстрый выход на рабочий режим; высокая надежность; низкое 
энергопотребление; подсветка камеры; двойное стекло на дверке камеры обеспечивает 
наилучшую теплоизоляцию.  

Оборудование применялось в линии для производства мясорастительных колбас 
функциональго назначения. Функциональные колбасы предназначены для питания людей 
пожилого возраста и малоактивного образа жизни. В их производстве используются СО2-
экстракты лекарственных растений: радиолы розовой, элеутерококка, листьев черной 
смородины. 
Т а б л и ц а 1 –  Ингредиентный состав контрольной и альтернативной рецептур колбас 
мясорастительных 

Компоненты Контроль Образец 

Сырье несоленое, 1 кг на 100 кг 
Говядина II сорта 20,0 25,9 
Свинина полужирная 50,0 30,2 
Шпик хребтовый 15,0 12,8 
Лук репчатый 15,0 16,2 
Животный белок гидратированный – 10,5 
Пряности и материалы, 1 кг на 100 кг несоленого сырья 
Соль 1,8 1,856 
Нитрит натрия 0,007 0,006 
Рис ферментированный – 0,010 
СО2-экстракты лекарственных растений - 0,870 
СО2-экстракты пряностей - 0,816 
Лед (вода) 10,0 12,4 
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Т а б л и ц а 2 – Показатели качества мясорастительных колбас 
Показатели контроль Образец  

Массовая доля в готовой продукции, % 
   влага 
   белок 
   жир 
   углеводы 
   зола  
   соль  
   хлеб (с учетом панировочных сухарей) 
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 

 
Таким образом, соотношение белок : жир составляет: для новой рецептуры  – 1 : 

0,99, что соответствует требованиям, предъявляемым для продуктов функционального 
питания. Разработанные мясорастительные колбасы удовлетворяют 8 часть суточных 
физиологических потребностей в пищевых веществах и энергии для людей пожилого 
возраста и малоактивного образа жизни. Общее количество углеводов для 
мясорастительных колбас сбалансировать невозможно, так как это влияет на 
органолептические показатели продукта.  
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От качества питания в целом и отдельных его компонентов (продуктов и блюд) в 

частности напрямую зависит состояние здоровья человека. Полноценное и безопасное 
питание является важнейшим условием поддержания здоровья, высокой 
работоспособности, выносливости человека и сохранения генофонда нации.  

В России, как и в других странах, наблюдается устойчивая тенденция расширения 
ассортимента функциональных продуктов питания. Главной задачей ученых, работающих 
в области оздоровительного питания, является разработка и внедрение в массовое 
производство продуктов, способных удовлетворять физиологические потребности 
человека с учетом возраста, профессиональной деятельности, экологических факторов, 
географических зон и состояния здоровья. Решение перечисленных проблем с помощью 
лишь продуктов питания станет наиболее  реальной возможностью сохранения здоровья 
каждого человека. 

В Кубанском государственном технологическом университете на кафедре 
технологии мясных и рыбных продуктов был разработан, с помощью компьютерного 
моделирования, оптимальный  рецептурный состав паштета «Паштет к завтраку».  В 
состав паштета входили: свинина, субпродукты свиные и говяжьи 1 категории (печень), 
мука пшеничная, баклажаны, томаты, перец сладкий, лук репчатый свежий, морковь 
красная столовая, жир костный говяжий рафинированный, СО2 –экстракт перца кубебе, 
СО2 – экстракт витекса священного, лед, соль поваренная пищевая, зелень- петрушка, 
укроп, кинза. 

СО2-экстракты улучшают  вкус продуктов, их аромат, качество, увеличивают сроки 
хранения, способствуют расширению ассортимента, особенно при использовании новых 
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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, так необходимой сегодня. 

Для приготовления Паштета «Паштет к завтраку» использовали СО2 –экстракты, 
выпускаемые фирмой ООО «Караван», перца кубебе и витекса священного. Выбор 
остановился именно на этих препаратах из-за уникальных свойств сырья, из которого они 
произведены.   

Перец кубебе - самый ароматный из всех существующих перцев. Его  используют 
как ароматическая горечь, действующая на желудочно-кишечный тракт, для лечения 
различных воспалений мочевых путей. Перец кубебе часто используют и в 
фармацевтических целях, для производства лекарств и мазей.  

Витекс оказывает противовоспалительное и антимикробное действие. Препараты 
из витекса обладают седативным, эстрогеноподобным и антифунгальным свойствами. Во 
всем растении содержатся витамины, дубильные вещества, эфирное масло, 
микроэлементы и алкалоиды. Кроме этих полезных веществ, листья витекса содержат 
витамин С, а в плодах растения присутствуют кумарины и жирное масло (жирное масло 
содержит с свою очередь уксусную, пропионовую, капроновую, валериановую и 
масляную кислоты). 

Плоды витекса нормализуют процессы пищеварения, тонизируют и укрепляют 
организм. Семена применяют для изготовления специального масла, которое помогает 
при онкологических  заболеваниях. 

Производство пробной партии паштетов осуществлялось на учебно-
экспериментальном комплексе, расположенном в КубГТУ. Экспериментальный комплекс 
включает все необходимое перерабатывающее оборудование, коммуникации, а также 
комплект разрешительной документации. Это не просто набор оборудования, в нем все 
аппараты смонтированы в единую технологическую линию.  

Предварительно подготовленное мясное сырьё измельчалось на волчке с 
диаметром отверстий решетки 2-3 мм. 

Все овощи были  предварительно очищены, измельчены и пассированы на 
рафинированном костном говяжьем  жире в течение 10-15 минут.   

Затем сырье на куттере марки R 8 французской фирмы Robot Coupe, одиной из 
ведущих фирм, изготавливающих и поставляющих на российский рынок волчки, 
смесители и куттеры, куттеровали течение 5-8 мин до получения однородной 
мазеобразной массы. Сначала в куттер загружали более грубое сырьё, затем более мягкое 
и чешуйчатый лед с влажностью 25% и температурой -0,5 ºС в количестве 5% от массы 
основного мясного сырья, получаемый в льдогенераторе  итальянской фирмы “Scotsman”. 
Толщина чешуек составляет 1 и 3 мм.. Таким образом, налицо все преимущества при 
переработке. Лед  легко перерабатывался, равномерно смешиваясь с фаршем, а из-за 
большой поверхности происходит быстрая отдача холода в окружающую среду. 

Потом добавили СО2 – экстракты, специи и бульон. Для придания фаршу более 
нежной консистенции полученную массу пропустили через паштетотерку. При 
изготовлении паштета «Паштет к завтраку» СО2-экстракты перца кубебе и витекса 
священного добавляли в небольшое количество рафинированного костного говяжьего 
жира и тщательно перемешивали. 

Паштетная масса получилась однородной, пастообразной, мажущейся с 
мельчайшими крупинками овощей. 

Для производства паштета использовали оболочку Амифлекс диаметром 40-50 мм 
по ТУ 2290-003-27147091. Формование осуществлялось с помощью шприца модели КТ-
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MR 15 производства финской фирмы КТ в паре с клипсатором модели КН-4С белорусской 
фирмы Компо.  

Готовый продукт имеет привлекательный внешний вид, нежную мажущуюся 
консистенцию, приятный  пряный  ароматом и вкус. 
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Твердый диоксид углерода или сухой лед, получается из жидкого СО2 при быстром 

его испарении под уменьшенным давлением. Куски сухого льда по внешности 
напоминают скорее прессованный снег, нежели лед, и вообще во многом отличаются от 
твердой воды. Твердый диоксид углерода тяжелее обыкновенного льда и тонет в воде. 
Несмотря на чрезвычайно низкую температуру (- 78,5°С), холод  его не сильно ощущается 
пальцами, если бережно взять кусок в руки: образующийся при соприкосновении с нашим 
телом углекислый газ защищает кожу от действия холода. 

   Название "сухой лед" чрезвычайно удачно подчеркивает главную физическую 
особенность этого льда. Он одно из тех редких веществ, которые под влиянием теплоты 
переходят сразу в газ, минуя жидкое состояние, так как существовать в жидком виде 
углекислый газ под давлением в одну атмосферу не может. При этом 
холодопроизводительность сухого льда почти в 2 раза выше, чем у льда водяного при той 
же температуре. 

   Продукты, сохраняемые при помощи сухого льда, не только не увлажняются, но 
защищаются от порчи еще и тем, что образующийся углекислый газ является средой, 
препятствующей развитию микроорганизмов, поэтому на продуктах не появляется 
плесени и бактерий.  

На рисунке 1 представлены схема применения сухого льда. 
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Рисунок 1 –  Схема применения сухого льда в мясной промышленности 
 
  Сухой лед может производиться в виде блоков или гранул. Первоначально 

практически весь сухой лед выпускался в виде блоков, но в последнее время наиболее 
востребован рынком стал сухой лед в гранулированном виде. Гранулы имеют более 
плотную структуру, удобнее для дозирования и кроме того для некоторых областей 
применения блоки необходимо дополнительно измельчать с помощью специального 
прибора - крешера. 

   Гранулированный сухой лед производится при помощи специального устройства – 
пеллетайзера (Рис.2) .  Поступающий в пеллетайзер жидкий СО2 в процессе ее 
дальнейшего принудительного охлаждения переходит в рыхлое состояние - снег. Далее 
происходит объемное прессование рыхлого снега в более плотный и твердый продукт. 
При помощи давления поршневого механизма пеллетайзера, спрессованный продукт 
(снег) продавливается через калиброванную фильеру, где и происходит образование 
гранул сухого льда. 

 
Рисунок 2 - Пеллетайзер 

 
 Обычно принято считать, что гранулы большего размера меньше сублимируют и 

обеспечивают более продолжительное охлаждение благодаря меньшему отношению 
площади поверхности к массе. Однако практические результаты противоречат 
общепринятому мнению. Возможно, причиной этому является тот факт, что  между 
мелкими гранулами остается меньше воздушного пространства, чем между крупными 
гранулами, что увеличивает эффект самоохлаждения. Лабораторные исследования  
показали, что гранулы диаметром 8 мм оказались гораздо менее эффективными для 
поддержания низкой температуры внутри контейнера, чем гранулы диаметром 3 мм. 
Таким образом для  продолжительного хранения эффективней использовать 3-х мм 
гранулы, если же вам надо что либо быстро заморозить, то 8-ми мм гранулы оптимальней. 

Гранулированный сухой лед применяют для  предотвращения повышения 
температуры измельчаемого сырья в чаше куттера в случае превышения температуры 
фарша после перемешивания (выше –2 °C),что позволяет гарантировать постоянство 
формы и массы изделий. Использованием криогенных газов для понижения температуры 
до –2 °C не следует злоупотреблять, поскольку такая низкотемпературная обработка 
приводит к потерям определенного количества белка и, следовательно, к ухудшению 
связывающей способности. Кроме того, слишком длительный контакт с CO2 зачастую 
приводит к образованию пор в сформованном продукте – CO2 не относится к инертным 
газам и, следовательно, реагирует с другими компонентами мясной массы. 
Растворившийся в продукте CO2 под влиянием теплоты при жарке буквально взрывается, 
что приводит к образованию пор. Из-за этого весь CO2 перед формованием изделий 
необходимо удалить, что лучше всего сделать путем создания вакуума при формовании. 
Кроме того, при слишком длительной обработке мясного фарша диоксидом углерода в 
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нем повышается содержание угольной кислоты, так как CO2 реагирует с влагой мяса, что 
также приводит к образованию пор, особенно если в фарше присутствует значительное 
количество не стабилизированного сырья (например куриная кожа). Помимо 
охлаждающей способности СО2 переходя в газообразное состояние создается давление  
5,4мПа, что способствует получению тонкоизмельченного продукта, кроме этого 
активируются собственные протеолитические ферменты мышечной ткани. 
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Во всем мире признано, что питание является важнейшим фактором, 

определяющим здоровье человека. Здоровье – это естественное состояние организма, 
которое позволяет человеку полностью реализовывать свои способности, вести активную 
трудовую деятельность при максимальном сохранении продолжительности и качества 
жизни. Здоровый человек имеет гармоничное физическое и умственное развитие, быстро 
и адекватно адаптируется к непрерывно меняющейся природной и социальной среде, у 
него отсутствуют какие-либо болезненные изменения в организме. 

Улучшение здоровья населения, предупреждение хронических заболеваний в 
зрелом возрасте уменьшают расходы, связанные как с оказанием медицинской помощи, 
так и с экономическим ущербом вследствие потери трудоспособности. Поэтому хорошее 
здоровье выгодно экономически. Экономически выгодно и правильное здоровое питание, 
сохраняющее здоровье и играющее важную роль в предупреждении заболеваний 
современного человека, зависящих от питания [1]. 

Согласно прогнозам, в ближайшие десятилетия продукты функционального 
питания достигнут 30-50 % доли всего продуктового рынка. 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 традиционной 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 [2].  

Одним из таких важных ингредиентов является инулин. Этот пребиотик улучшает 
работу сердечно-сосудистой системы, работу печени, работу кишечника, предотвращает 
дисбактериоз, нормализует обмен веществ, способствует выработке энергии, нормализует 
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уровень сахара в крови, нормализует жировой обмен и т.д.   
Инулин - это природный полисахарид растительного происхождения (C6H10O5)n, 

который состоит из остатков D-фруктофуранозы (фруктозы), связанных β-2,1-связями, и 
оканчивается α-D-глюкопиранозным остатком (глюкозой), как в сахарозе. Больше всего 
инулина содержит топинамбур, но так же много его в цикории, чесноке, одуванчиках и в 
эхинацее. 

Практически весь промышленный инулин получают из корнеплодов цикория. 
Цикорий 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 [3]. 

Топинамбур (Helianthus tuberoses) – это клубнеплодное растение, отличающееся 
высокой урожайностью (20-40 т/га), неприхотливостью в выращивании и уникальным 
химическим составом. Полезные свойства и доступность топинамбура делают 
перспективным его широкое использование в пищевой промышленности [4]. 

Несомненно, большое значение в технологии получения инулина из топинамбура 
имеет экстракция.  

Наиболее эффективным и перспективным способом интенсификации 
массообменных процессов является вибрационное воздействие. Оно позволяет 
значительно ускорить процессы массообмена и снизить себестоимость получаемого 
продукта [5]. 

Чтобы получить чистый экстракт инулина, без каких-либо включений и примесей, 
необходимо произвести фильтрацию. Поэтому после экстрагирования раствор подвергают 
нанофильтрации, при которой через нанофильтры с порогом задержания 5000-6000 Да 
сначала отделяют раствор с низкомолекулярными частицами до 5000 Да, затем отбирают 
раствор с высокомолекулярными инулинами выше 6000 Да при этом в концентрате 
получают раствор, содержащий инулин с молекулярным весом 5000-6000 Да [6]. 

Для получения порошка инулина раствор после фильтрации подвергают 
сублимационной сушке. Достоинства именно этого вида сушки в том, что она позволяет 
получить лиофильный, т.е. легко растворимый продукт, превосходящий по качеству 
продукты, законсервированные другими методами. Кроме того, сублимированные 
продукты могут длительное время сохраняться при положительной температуре.  

Высушенный продукт размалывают до состояния тонкодисперсного порошка. 
Полученный инулин сохраняет в максимальной степени первоначальные свойства и 
является неотъемлемым компонентом функционального питания. 

Работа выполнена в рамках государственного задания Минобрнауки России, 
проект 4.1897.2011. 
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В настоящее время в связи с несбалансированностью пищевого рациона актуальной 

задачей является разработка рецептур и технологий получения новых видов пищевых 
продуктов с использованием обогатителей. Целесообразным является использование в 
качестве обогатителей растительные компоненты. 

Нами изучается возможность использования вторичных продуктов переработки 
ячменя, образующихся в результате солодоращения в пивоваренной промышленности, в 
качестве пищевых ингредиентов.  

Солодовые ростки и полировочные отходы образующиеся в процессе производства 
ячменного солода, содержат большое количество витаминов группы В, железа, кальция, 
калия, кремния и магния. 

Ввиду популярности и полезности кисломолочных напитков нами были 
разработаны рецептуры и технологии производства новых видов кисломолочных 
напитков с добавлением порошков из солодовых ростков и порошков из полировочных 
отходов. Исследования показали, что оптимальное внесение порошков из солодовых 
ростков и порошков из полировочных отходов в кисломолочные напитки составляет 10%, 
поскольку при такой дозировке наблюдался гармоничный вкус и приятный запах 
продукта. 
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Нами была проведена оценка качества новых видов кисломолочных напитков по 
органолептическим и физико-химическим показателям.  

Для органолептической оценки новых видов кисломолочных напитков нами была 
разработана шкала дегустационной оценки, имеющая пять градаций качества по каждому 
из нормируемых показателей. 

Готовую продукцию оценивали по внешнему виду, консистенции, вкусу, запаху и 
цвету.  Результаты   дегустационной  оценки  мюсли представлены в таблице 1. 
Т а б л и ц а 1 - Результаты органолептической оценки новых видов кисломолочных 
напитков 
Показатели качества «Волшебный» малина с 

порошками из солодовых 
ростков  

«Фантазия» малина с 
порошками из 

полировочных отходов 
Внешний вид 4,9±0,1 5±0,09 
Консистенция  4,9±0,1 4,9±0,1 

Вкус  4,6±0,09 5±0,09 
Запах  4,7±0,1 4,8±0,1 
Цвет  4,9±0,1 5±0,09 

 
Органолептическая оценка качества показала, что все представленные образцы 

кисломолочных напитков имеют высокие органолептические показатели, причем 
наилучшими органолептическими свойствами обладают продукты с порошками из 
полировочных отходов. 

В кисломолочных напитках с добавлением вторичных продуктов переработки 
ячменя были определены следующие физико-химические показатели качества: титруемая 
кислотность, массовая доля сухих веществ, в том числе сухих обезжиренных веществ, и 
массовая доля жира. Результаты исследований приведены в таблице 2. 
Т а б л и ц а 2 – Физико-химические показатели кисломолочных напитков  

Наименование показателя 

Наименование 
продукта 

Титруемая 
кислотность, 

оТ 

Массовая доля 
сухих веществ, 

% 

Массовая 
доля жира, 

% 

Массовая доля 
сухих 

обезжиренных 
веществ, %, не 

менее 
Йогурт по ГОСТ Р 

51331-99 
75-140 не нормируется 2,7-4,5 8,5 

Кисломолочный 
напиток 

«Волшебный» 
с порошками из 

солодовых ростков 

95±0,1 14,3±0,1 2,8±0,09 11,5±0,1 

Кисломолочный 
напиток 

«Фантазия» 
с порошками из 
полировочных 

отходов 

80±0,09 13,9±0,1 3,0±0,1 10,9±0,1 

 
Проведенные исследования показали, что кислотность кисломолочного напитка 

«Волшебный» выше, чем у напитка «Фантазия», что объясняется наличием в первом 
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образце порошков из солодовых ростков, в составе которого содержатся органические 
кислоты.  

Массовая доля жира в образце с добавлением порошков из полировочных отходов 
выше, за счет содержания жира, входящего в состав полировочных отходов.  

 Нами была исследована пищевая ценность новых видов кисломолочных напитков 
и проведена сравнительная оценка удовлетворения суточной потребности в питательных 
веществах в сравнении с аналогом, приготовленным по базовой рецептуре. Анализ 
полученных данных показал, что при внесении порошков из солодовых ростков и 
полировочных отходов в рецептуру напитков, процент удовлетворения суточной 
потребности в клетчатке увеличился в среднем на 12%, в витаминах группы В – на 8%.  

Кроме того, значительно повысилось количество минеральных веществ по 
сравнению с химическим составом аналога. Так, внесение порошков из солодовых 
ростков и полировочных отходов в кисломолочные напитки позволяет увеличить 
количество минеральных веществ на 11,4-12,9%. 

Таким образом, проведенные исследования показали, что внесение в рецептуру 
кисломолочных напитков порошков из солодовых ростков и порошков из полировочных 
отходов позволяет получить пищевые продукты, богатые витаминами, минеральными 
веществами и пищевыми волокнами, а также расширить ассортимент кисломолочных 
напитков.  
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В настоящее время, разработка ресурсосберегающих технологий с получением 

биологически активных продуктов высокого выхода, обладающих функционально-
технологическими свойствами, и разработка на их основе продуктов питания улучшенной 
пищевой ценности является актуальным. Эти продукты оказывают защитное, 
стимулирующее или лечебное действие на те, или иные физиологические системы и 
функции организма. Однако в ряде случаев сочетание в одном продукте некоторых 
обогащающих добавок оказывается нежелательным или невозможным по соображениям 
их вкусовой несовместимости, нестабильности или нежелательных взаимодействий друг с 
другом. Наибольший интерес на сегодняшний день представляют разработки новых видов 
молокосодержащих продуктов, при изготовлении которых достаточно легко могут 
сочетаться как функциональная направленность, так и хорошие вкусовые сочетания за 
счет совместного использования сырья животного и растительного происхождения. 
Актуальность таких исследований подтверждается Доктриной продовольственной 
безопасности РФ [1,3,4]. Большие перспективы в создании таких продуктов открываются 
при использовании растительного сырья отечественного производства – чечевицы, 
источника полноценного белка и вторичных продуктов переработки растительного сырья 
– жмыхов (подсолнечных, кедровых, арахисовых, конопляных, кунжутных и др). По 
биологической полноценности белки жмыхов растительного сырья относятся к 
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полноценным и некоторые из них по качеству приближаются к белкам животного 
происхождения [3,4]. 

В комплекс питательных веществ чечевицы входит полноценный белок, природные 
антиоксиданты, витамины, дефицитные макро- и микроэлементы. Жирнокислотный 
состав представлен биологически важными кислотами, такими как олеиновая и 
линоленовая, не синтезируемые в организме. В чечевице обнаружены ингибиторы 
трипсина. Однако, надо отметить, что чечевица одна из немногих культур, которая 
ингибирует только трипсин, теряющий свою активность при тепловой обработке. В 
чечевице, в отличие от других бобовых отсутствуют афлатоксины, антиалиментарные или 
какие-либо другие вредные вещества [3,4]. Учитывая значительные её ресурсы, в том 
числе в Орловской области, представляет научный и практический интерес вовлечение 
чечевицы в производственный цикл создания новых молокосодержащих продуктов, 
обладающих функционально-технологическими свойствами. Кедровый жмых имеет 
сбалансированный химический состав, содержит 45 - 48 % легко перевариваемого белка, 
20 - 25 % клетчатки; 10 - 15 % ПНЖК, является источником жирорастворимых и 
водорастворимых витаминов. Углеводный состав представлен полисахаридами и 
водорастворимыми сахарами (глюкоза - 2,83 %, фруктоза - 0,25 %, сахароза - 0,44 %). В 
состав жмыха кунжутного входят аминокислоты в сбалансированных соотношениях, 
поли- и мононенасыщенные жирные кислоты (линолевая, олеиновая, альфа-линоленовая и 
др.), витамин Е, каротиноиды, витамины группы B, макро- и микроэлементы, фенольные 
антиоксиданты (сезамол, сезаминол), антиоксиданты-лигнаны, в значительном количестве 
присутствуют пектины и грубая клетчатка. Амарантовая мука (жмых) служит богатым 
источником минеральных веществ - Ca, Mg, P и витаминов С и РР. Кроме того, в 
амарантовой муке содержится большое количество белка и клетчатки. По 
сбалансированности аминокислотного состава белки амаранта превосходят все иные 
растительные белки и содержат важнейшие незаменимые аминокислоты - лизин и 
метионин [3,4]. Лечебно-профилактические и диетические свойства натурального меда и 
продуктов пчеловодства подтверждены научными исследованиями российских и 
зарубежных ученых. В меде обнаружено 37 макро- и микроэлементов, по количеству, 
составу и соотношению минеральных веществ мед близок к сыворотке крови человека. 
Ферменты меда способствуют пищеварительным процессам в организме человека, 
стимулируют секреторную деятельность желудка и кишечника, облегчают усвоение 
питательных веществ, поступающих с другими продуктами [2]. 

Соотношение компонентов для производства пищевого обогатителя 
апробировалось в моделях трех типов исходя из наиболее оптимальных сочетаний 
органолептических и физико-химических показателей готового продукта. Созданные 
композиции отличались соотношением - мед натуральный : жмых растительного сырья : 
мука чечевичная. Созданные композиции отличались хорошими органолептическими 
характеристиками. При этом наименее ощутимое влияние на органолептические 
показатели в данных композициях оказало внесение жмыхов растительного сырья в 
сочетании с чечевичной мукой в количествах 18 % и 16 % соответственно. При этом все 
три типа композиций характеризовались сладким, слегка терпким вкусом и ароматом 
вносимого меда. С увеличением количества жмыхов до 18 % вкус композиций приобретал 
гармоничный приятный ореховый привкус и аромат, усиливающийся при внесении 20 % 
жмыхов. Однако, в композиции № 2 при внесении 8 % амарантового жмыха ощущалась 
нежелательная легкая горечь. Наличие же бобового привкуса, обусловленное введением 
20 % муки чечевичной, привело также к снижению общей органолептической оценки 
образцов. При этом органолептические показатели оценивались как 
«неудовлетворительные». Цвет композиций вне зависимости от количества и вида 
вносимых ингредиентов оставался от светло-янтарного при использовании липового меда, 
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до янтарного в случае применения гречишного. Консистенция модельных композиций 
всех трех типов характеризовалась как "гомогенная" и варьировалась от «густой 
полужидкой массы» при внесении 16 % муки чечевичной и 24 % жмыхов растительного 
сырья до «густой и плотной массы» при внесении 20 % и 26 % муки чечевичной и жмыхов 
соответственно. Анализируя данные органолептической оценки композиционных 
сочетаний для пищевого обогатителя можно заключить, что оптимальным соотношением 
вносимого меда, муки чечевичной и жмыхов растительного сырья, обладающим 
хорошими потребительскими свойствами будет являться соотношение: для композиций № 
1 и № 2 - 60:18:24, приемлемым - 56:20:26; для композиции № 3 - 64:16:20, приемлемым - 
60:18:24. На основании полученных данных, рассчитаны коэффициенты значимости, 
определены дескрипторы и составлен портрет "идеального" пищевого обогатителя. 

Изучение основного химического состава композиционных сочетаний показало, 
что они содержат значительное количество полноценного белка от 7 до 10 % в 
зависимости от вида используемого жмыха, характеризуются пониженным содержанием 
жира от 1,5 до 4,4 %, полноценным минеральным составом. Особенно ценным можно 
считать присутствие Fe - необходимого компонента окислительно-восстановительных 
реакций организма и Mn - участвующего в образовании костной и соединительной ткани, 
входящего в состав ферментов, включающихся в метаболизм аминокислот, углеводов, 
катехоламинов; необходим для синтеза холестерина и нуклеотидов. Углеводы 
композиционных сочетаний представлены в основном углеводами меда. С учетом норм 
физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для различных групп 
населения Российской Федерации была рассчитана степень удовлетворения в основных 
пищевых веществах при использовании 100 г пищевого обогатителя для различных групп 
населения (МР 2.3.1.2432 -08). Расчет степени удовлетворения показал, что 
разработанный пищевой обогатитель можно считать функциональным продуктом по 
содержанию основных макро- и микроэлементов (фосфора, магния и железа).  

Композиционные сочетания, полученные в моделях, легли в основу разработки 
рецептуры пищевого обогатителя. При разработке рецептуры и технологии учитывались 
сбалансированность компонентов, комплиментарность органолептически - гармоничный 
вкус и привлекательный внешний вид, сохранность витаминов. К особенностям 
разработанной технологии производства пищевого обогатителя можно отнести то, что 
сухие ингредиенты вносятся после просеивания и запаривания горячей водой (95±2 0С) с 
учетом водоудерживающей способности сырья. Совмещение стадий доведения меда до 
пластичной консистенции и смешивания рецептурных ингредиентов в одном аппарате, 
позволит эффективно использовать производственные площади, исключив применение 
габаритного оборудования, снизить потери меда и упростить технологический процесс 
производства. 

Таким образом, предлагаемое сочетание компонентов в пищевом обогатителе 
придает ему профилактические свойства, направленные на повышение адаптогенных, 
защитных свойств организма не зависимо от характера вредного воздействия и позволит: 
расширить ассортимент молокосодержащих продуктов, обогащенных физиологически 
функциональными ингредиентами; повысить пищевую и биологическую ценность, 
снизить калорийность; обеспечить стабильность качественных характеристик продукта в 
процессе хранения и расширить сырьевую базу предприятий по переработке молока.  

С целью расширения ассортимента и увеличения пищевой ценности 
молокосодержащих продуктов, были проведены исследования по использованию 
пищевого обогатителя в плавленых сырных и творожных продуктах. Установлено, что 
введение пищевого обогатителя не усложняет технологический процесс и позволяет 
получать продукты с хорошими органолептическими показателями, функциональной 
направленности с гарантированным содержанием незаменимых микронутриентов. 
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 В работе представлены oцeнки пoтpeбитeльcких пpeдпoчтeний в выбope pыбнoй 
пpoдукции в Кpacнoдapcкoм кpaе,  а также  возможности  расширения ассортимента 
полуфабрикатов с использованием рыбного и растительного сырья.  
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In the article presents estimates of consumer preferences in the choice of fish production 
in the Krasnodar regionand opportunities expanding the range of semi-finished products with 
fish and plant materials. 
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В цeлях oбocнoвaния aктуaльнocти paзpaбoтки рыборастительных полуфабрикатов 

пoвышeннoй пищeвoй плoтнocти нa пepвoм этaпe иccлeдoвaний былo пpoвeдeнo 
aнкeтиpoвaниe пo изучeнию и oцeнкe пoкупaтeльcкoгo cпpoca нa pыбу и pыбную пpoдукцию 
в г. Кpacнoдape и нaceлeнных пунктaх Кpacнoдapcкoгo кpaя. В aнкeтиpoвaнии cooтнoшeниe 
мужчин и жeнщин  cocтaвлялo 18 % и 82 % cooтвeтcтвeннo. Coглacнo пoлучeнным дaнным 
тoлькo 41 % нaceлeния пoтpeбляют cpeднeгoдoвыe нopмы pыбнoй пpoдукции (18,2 кг нa 
душу нaceлeния в гoд). Уcтaнoвлeнo, чтo 17 % житeлeй, живущих пpeимущecтвeннo в 
пpибpeжных paйoнaх кpaя, пoтpeбляют pыбную пpoдукцию бoльшe paциoнaльнoй нopмы нa 
душу нaceлeния.  

Peзультaты изучeния пoтpeбитeльcких пpeдпoчтeний пpи выбope pыбнoй 
пpoдукции пpeдcтaвлeнo нa pиcункe 2. Пoкaзaнo, чтo в cтpуктуpe poзничнoгo пoтpeблeния 
пpeoблaдaют пoлуфaбpикaты, нa дoлю кoтopых зa пocлeдниe 5 лeт пpишлocь 35 % oбщeгo 
пoтpeблeния pыбнoй пpoдукции. 
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Cлeдуeт oтмeтить, чтo cтpуктуpa пoтpeблeния и пoтpeбитeльcких пpeдпoчтeний 

pыбы и мopeпpoдуктoв в знaчитeльнoй мepe cвязaны c уpoвнeм блaгococтoяния ceмeй.  
Oцeнкa пoтpeбитeльcких мoтивaций пpи выбope пищeвых пpoдуктoв питaния 

пpeдcтaвлeнa нa pиcункe 3. 
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Пoкaзaнo, чтo cpeди ocнoвных фaктopoв выбopa oпpeдeлeннoй мapки упaкoвaннoй 

pыбoпpoдукции вeдущую poль игpaeт вкуc пpoдуктa (27,9 % пoтpeбитeлeй). Пpимeчaтeльнo, чтo фaктop 
извecтнocти пpoизвoдитeля oкaзывaeт нeзнaчитeльнoe влияниe нa пoтpeбитeльcкий выбop (1,8 %). Пpи 
выбope упaкoвaннoй pыбoпpoдукции poccиянe лишь изpeдкa oпиpaютcя нa coвeты дpузeй и знaкoмых 
(2,5 %). 

Oцeнку accopтимeнтa pыбных пoлуфaбpикaтoв ocущecтвляли нa ocнoвe aнaлизa 
фaктичecкoгo accopтимeнтa pыбнoй пpoдукции cупep- и гипepмapкeтoв ceти «Aшaн», «Лeнтa», 
«Мaгнит», «Oкeй», «Титaн», «Мeтpo Кэш энд Кeppи» (pиcунoк 4). 

 
 

 

Pиcунoк 3 – Oцeнкa 

пoтpeбитeльcких мoтивaций пpи 

выбope пищeвых  пpoдуктoв: 

 

1 – вкуc;  

2 – кaчecтвo;  

3– пищeвaя цeннocть; 

4 - пocтoяннoe нaличиe в 

пpoдaжe;  

5 – coвeты дpузeй;  

Pиcунoк 4 – Accopтимeнт 

pыбных пoлуфaбpикaтoв в 
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г. Кpacнoдap 
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Пoкaзaнo, чтo нa ceгoдняшний дeнь фopмoвaнныe pыбныe пpoдукты cocтaвляют лишь 21 
%, чтo гoвopит o вoзмoжнocти pacшиpeния пpoизвoдcтвa рыборастительных полуфабрикатов. 

В пocлeднee вpeмя accopтимeнт рыборастительных полуфабрикатов cтaл 
pacшиpятьcя блaгoдapя coбcтвeннoму пpoизвoдcтву cупep-и гипepмapкeтoв. Нaпpимep, в 
«Aшaнe», нapяду c тpaдициoнными кpaбoвыми пaлoчкaми пoявилиcь на пpилaвкe пaлoчки 
лococeвыe, pыбныe пaлoчки, pыбныe буpгepы, лococь в cыpe, тpecкa филе в кляpe, 
гopбушкa филе в кляpe и т.д. Вcё этo oбуcлoвлeнo, пpeждe всего тeм, чтo пoтpeбитeль cтaл 
питaтьcя пpaвильнo и экoнoмить вpeмя пpи пpигoтoвлeнии пищи.  

Тaким oбpaзoм, уcтaнoвлeнo вoзpacтaниe вocтpeбoвaннocти pыбных 
пoлуфaбpикaтoв пpи нeдocтaткe фaктичecкoгo accopтимeнтa и пoвышeннoм тpeбoвaнии к 
их кaчecтву co cтopoны пoтpeбитeлeй. Этo oпpeдeляeт aктуaльнocть paзpaбoтки 
рыборастительных полуфабрикатов пoвышeннoй пищeвoй плoтнocти. 
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Разработаны рецептуры  молочно-растительных продуктов. За счет включения в 
состав обезжиренного молока, фруктового пюре, удалось получить сбалансированный 
продукт по составу. 
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OF PUREE FROM PAWPAW AND MANGO 
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Formulas of milk-vegetative products have been designed. Inclusion of defatted milk and 

fruit puree made possible to create balanced products. 
 
 
Введение 

До 2008 года, в Республике Бурунди наблюдалось постоянное снижение 
экономических темпов в различных сферах экономики. Регрессия особенно сильно 
повлияла на развитие сельского хозяйства страны, что отрицательно сказалось на  
качестве питания населения. 

В 2010 году правительство страны принимает решение о  бюджетном 
финансировании (10%)  аграрного сектора экономики [1]. 

Несмотря на развитие темпов производства продуктов питания, общая статистика  
заболеваемости  и смертности детей, как следствие  неправильного питания, не 
уменьшилась. В связи с этим назрела необходимость в развитии производства и 
изготовления сбалансированных продуктов для детского питания [2]. 

Как известно, для сбалансированного детского питания во всем мире налажено 
производство   комбинированных молочно - фруктовых консервов, которые имеют 
отличные вкусовые качества, необходимую калорийность, содержат витамины и зольные 
элементы. 
В результате изучения  принципов производства продуктов детского питания, в качестве 
компонента напитка стали  применять тропическое сырьё и молоко. Внимание было 
направлено на тропическое фруктовое сырье как источник витаминов и минералов  [3]. 

 В технологической лаборатории Кубанского  государственного технологического 
университета (г. Краснодар) были изучены химические составы тропических плодов, в 
частности - папайи.  В результате исследований было отмечено  богатство витаминно - 
минерального комплекса в плодах папайи [4,5].  
В настоящее время  для производства продуктов питания  широко применяются 
технологии обогащения молочных продуктов растительным сырьем. Особенно популярны 
плодово-фруктовое пюре и растительные экстракты. 
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Объекты и методы исследования. 
В связи с вышеуказанными задачами, представлена информация о потреблении  

продукта  для детского питания обогащенного комплексом белков, липидов, витаминов и 
минеральных веществ.  

Экспериментальные исследовании проводились в технологической лаборатории 
КубГТУ. В качестве объектов исследований, использовались: молоко обезжиренное с 
кислотностью 18 0Т, закваска состоящей из культур термофильного стрептококка и 
болгарской полочки, аскорбиновая кислота, плоды папайи и манго свежие. 
Объектами смешивания стали полуфабрикатов асептического консервирования из папайи, 
манго и молока.  

При смешивании было рассмотрены различные соотношения основных и 
дополнительных компонентов. Качество и безопасность новых видов напитков детского 
питания проверялись в соответствии с физико-химическими и биохимическими 
показателями. Для этого были использованы: титрометрия для определения массовых 
долей титруемых кислот (ГОСТ 25555.0-82), ионометрия для определения РН (ГОСТ 
26188-84), рефрактометрия - для определения массовой доли растворимых сухих веществ 
(ГОСТ 28562-90). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рисунок 1 - Схема экспериментальных исследований 
 
Результаты исследований 

Для сохранения полезных свойств готовой продукции применялся процесс 
поточной ИК-пастеризации в тонком слое. Особенностью процесса явилось разделение 
режимов пастеризации, что позволило не только ограничить потерю витаминов в пюре, но 
и удержать свойства белка в молоке. Установка для обработки жидкости инфракрасным и 
ультрафиолетовым излучением в тонком слое, конструкции Кузьмичева А.В., включает в 
себя первичный теплообменник-рекуператор 1, трехходовой кран 2, приемный бак 3, 
устройство ультрафиолетового излучения 4, расходомер 5, патрубок для подвода 
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жидкости 6, приемную камеру с формирователем тонкого слоя 7, вертикальный рабочий 
цилиндр (камера пастеризации) 8, ИК-излучатель 9, компенсационную камеру 10, 
патрубок отвода продукта 11, термодатчик 12, циркуляционный насос выдачи продукта 
13, трубопровод выдачи продукта 14, вторичный теплообменник-рекуператор 15, 
трубопровод подачи продукта 16, циркуляционный насос подачи продукта 17. 

 

 
 

Рисунок 2– Схематическое устройство установки для пастеризации напитков 
в тонком слое 

 
Работает установка для обработки жидкости инфракрасным и ультрафиолетовым 

излучением в тонком слое следующим образом. Жидкий пищевой продукт (молоко, соки) 
проходит через первичный теплообменник-рекуператор 1, где подогревается за счет 
теплоты готового продукта и подается в накопительный бак 3, из которого при помощи 
циркуляционного насоса подачи продукта 17 по трубопроводу подачи продукта 16 
направляется во вторичный теплообменник-рекуператор 15, дополнительно 
подогревается, поступает в устройство ультрафиолетового излучения 4, дезинфицируется 
от вредных бактерий и через расходомер 5 и патрубок для подвода жидкости 6 поступает 
в приемную камеру с формирователем тонкого слоя 7. Расходомер 5 выдает сигнал 
управления на циркуляционный насос подачи продукта 17, который формирует заданный 
поток жидкости в установке. Жидкий продукт тонким слоем стекает по стенке рабочего 
цилиндра 8, внутри которого расположен ИК-излучатель 9. Кратковременное 
бесконтактное воздействие ИК-излучения высокой плотности приводит к быстрому 
нагреванию всей толщины слоя стекающей жидкости, чем создаются условия для 
ликвидации микрофлоры и инактивации ферментов, что обеспечивает пастеризацию и 
консервацию продукта, который накапливается в компенсационной камере 10 и через 
патрубок отвода продукта 11 циркуляционным насосом выдачи продукта 13 поступает во 
вторичный теплообменник-рекуператор 15, отдавая часть теплоты встречному потоку. 
Контроль готовности продукта осуществляется термодатчиком 12, который управляет 
положением трехходового крана 2. Из вторичного теплообменника-рекуператора 15 
жидкость по трубопроводу выдачи продукта 14 направляется к трехходовому крану 2. 
Если продукт получил достаточную термообработку, то он направляется в первичный 
теплообменник-рекуператор 1, дополнительно охлаждается встречным исходным 
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продуктом и сливается в приемный резервуар готового продукта. В противном случае 
продукт снова поступает в накопительный бак 3. 

На рисунке 3 приведена аппаратурно-технологическая схема процесса 
производства напитков из манго, папайи и молока с целью образования 
сбалансированного  продукта.  
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Рисунок 3 Аппаратурно-технологическая схема переработки манго и папайи. 

1- Аппаратурная схема переработки папайи 

2- Аппаратурная схема переработки манго 

1-емкость, 2- ленточный транспортер, 3- моечная, 4- измельчитель, 5- подогреватель, 6- 
протирочная машина, 7- емкость для пюре, 8-емкость для молока, 9- смеситель, 10- 
пастеризатор-охладитель, 11- аппарат для скашивания, 12- аппарат для фасовки    
Опытные образцы готовились следующим образом: плоды папайи инспектируют, моют, 
измельчают и подогревают при 90 ОС  в течение 15мин, затем масса охлаждается до 45оС 
и направляется на протирку. Полученную массу направляют на смешивание. Также плоды 
манго после инспекции направляют на моечную машину, измельчают и  подвергают 
тепловой обработке при 75оС в течении 15мин. Массу охлаждают до 45оС и направляют 
на протирку. Полученную массу направляют на смешивание.  
Смешивание пюре манго с пюре папайи проводят 1:5 в соответствии с регулированием 
конечной кислотности. Смесь пюре манго и папайи с сахаром варят при температуре 95 
оС. Готовую продукцию охлаждают и смешивают с молоком. Затем смесь 
гомогенизировалась при давлении 15МПа; пастеризуют при температуре 90 оС в течение 4 
мин. и охлаждают до температуры сквашивания (41оС). Подготовленную смесь 
заквашивают  закваской в количестве 3%, приготовленной на чистых культурах 
молочнокислых бактерии (lactobacillus bulgaris, streptococcus thermophilus). Сквашивание 
проводили до рН сгустка 4,8  затем полученный сгусток перемешивают до однородного 
состояния и термизируют в течении 12 секунд при 70оС. 
Т а б л и ц а 1- Рецептуры молочно-растительных продуктов  

Количество ингредиентов, % Состав компонентов 
Рецептура 1 Рецептура 2 Рецептура 3 

Молоко 
обезжиренное 

75 66 54,5 

Папайя  10 18 27,5 
Манго  2 3 5 

Caxap 12,85 12,6 12,55 
Пектин  0,25 0,34 0,45 
 100% 100% 100% 



 210 

Анализ органолептической оценки йогурта проведен с целью определения 
вкусовых качеств. Отмечено, что с точки зрения химического состава, консистенция и 
внешний вид, рецептуры № 1 обладает наилучшими достоинствами. По 
микробиологическим показателям и показателям безопасности разрабатываемые 
продукты соответствовали  гигиеническим требованиям к качеству и безопасности 
молочного продукта[6,7]. 
По системе оценки качества и безопасность сырья, материалов и компонентов 
применяемых в технологическом цикле, доказано что контаминанты, ксенобиотики, 
чужеродные  химические вещества отсутствуют [ГОСТ Р53752-2009] 
Выводы  
За счет сочетания растительного и молочного сырья, удалось получить сбалансированный 
продукт функционального назначения. 
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Приведены некоторые особенности потребления фастфуда в России. Предложен 

новый комбинированный продукт для быстрого питания. 
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The article contains some specific features of fast-food's consumption in Russia. A new 
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Характер питания населения России и свойства употребляемых пищевых 

продуктов не первый год вызывает озабоченность у отечественных специалистов из 
области медицины, пищевой индустрии и контролирующих организаций. Распоряжением 
Правительства Российской Федерации 11 ноября 2010 г. вступила в силу концепцию 
государственной политики Российской Федерации в области здорового питания населения  
на период до 2020 года, основными задачами которой были названы: расширение 
отечественного производства  основных видов продовольственного сырья, развитие 
производства пищевых продуктов, обогащенных незаменимыми компонентами, в том 
числе специализированных и функциональных продуктов, разработка и внедрение в 
пищевую промышленность инновационных технологий, включая нано- и биотехнологии и 
проч. [1] 

Однако, по оценкам отечественных аналитиков, только за истекший год некоторые 
операторы рынка быстрого питания практически удвоили число заведений, действующих 
на территории страны, что наглядно демонстрирует по-прежнему возрастающий интерес 
населения к данной категории продуктов. Так около 70% опрошенных жителей крупных 
городов в возрасте от 18 до 54 лет заявили, что посещают заведения быстрого питания 3-4 
раза в месяц. В среде молодежи этот показатель еще выше, по причинам меньшей 
приверженности здоровому образу жизни, невысокого уровня социальных затрат и 
повышенного уровня мобильности. [2] 

Хочется отметить, что российский рынок фастфуда имеет некоторые любопытные 
особенности. Так одной из них является высокая популярность заведений национальной 
кухни, как русской, так и других стран. Так за первый квартал 2012 года прирост сетевых 
заведений данной концепции составил 190%, заняв вторую строчку рейтинга и уступив 
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только кофейням. Очень важным фактом, на наш взгляд, является популярность блюд 
традиционной русской кухни, что можно наглядно продемонстрировать на примере 
Санкт-Петербурга, где третью строку рейтинга популярных заведений быстрого питания 
после разрекламированных международных сетей заняла сеть «Теремок – Русские 
блины». [2] Этот факт должен стать ориентиром для производителей пищевых продуктов 
в ближайшем будущем. 

Второй особенностью, на наш взгляд, стал высокий спрос на комбинированные 
продукты для быстрого питания – бургеры, бутерброды, хот-доги и проч. Специалисты 
пищевой промышленности достаточно давно занимаются разработкой этого направления 
в производстве продуктов питания, имеется значительное число разработок и на базе 
нашего университета. Факт высокой популярности данных продуктов должен 
стимулировать ученых для дальнейших исследований и разработок в этом направлении. 

Существует и третья особенность потребления фастфуда на территории России, 
которая не может не вызывать озабоченность у специалистов рыбной промышленности. 
По данным специалистов РБК.research, самый низкий прирост количества сетевых 
заведений в прошлом году показали кафе и рестораны рыбного профиля (всего 0,1%). Т.е., 
в структуре быстрого питания населения рыба и рыбные продукты занимают одно из 
последних мест. Данная ситуация, с учетом высоких показателей добычи, экспорта и 
импорта рыбного сырья в нашей стране, не является удовлетворительной. На наш взгляд, 
это объясняется недостаточной популяризацией рыбы и рыбных продуктов среди 
потребителей, отчасти объясняется традициями питания, а также узким ассортиментом 
предлагаемых продуктов для быстрого питания на рыбной основе. 

Как известно, особенности питания населения различных регионов России 
значительно отличаются друг от друга. Объясняется это в первую очередь национальными 
традициями и предпочтениями, а также ресурсными возможностями данных территорий. 

Это можно продемонстрировать на примере потребления рыбы и рыбопродуктов в 
российских регионах: лидером является Чукотский АО с показателем 55 кг на душу 
населения в год, за ним следуют Сахалинская область, Астраханская область, 
Дальневосточный федеральный округ и т.д. Краснодарский край, в составе Южного 
федерального округа, занял десятую строку с показателем 12 кг на душу населения, что на 
5кг ниже, чем в среднем по России.[3] 

Кухня юга России и Краснодарского края всегда отличалась богатством и 
разнообразием блюд из рыбы. Издавна местным населением применялись различные 
способы обработки рыбы, включая посол, вяление, копчение, маринование и проч. Низкие 
показатели потребления рыбных продуктов за прошедший год, на наш взгляд, 
объясняются тяжелым состоянием добывающей отрасли, общим снижением уловов 
ценных рыб, по-прежнему недостаточным вниманием к маломерному и малоценному 
рыбному сырью и проч. 

Все вышеперечисленные факторы, на наш взгляд, очерчивают границы развития  
технологии продуктов для быстрого питания на территории Краснодарского края. 
Необходимо развивать производство рыборастительных продуктов в концепции 
«фастфуд», обладающих традиционными для потребителей края органолептическими 
показателями, учитывающих климатические и физиологические особенности населения, а 
также ресурсные характеристики региона.  

На сегодняшний день в направлении фастфуда на рыбной основе существуют 
перспективные разработки.  

Так исследователями Воронежского государственного университета инженерных 
технологий предложена технология производства чипсов «Рыберсы» из прудовой рыбы -  
продукт на основе мяса пресноводных рыб, коллагеновой эмульсии из кожи прудовых 
рыб, картофельного крахмала и пирофосфата натрия. Дополнительно в фарш вводили 
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кукурузную муку или муку амаранта, для корректировки вкуса добавляли йодированную 
соль, ароматизаторы Креветка Silesia 1200401162 или Семга CF 6116 Фаберон, укроп 
сушеный. Полученный продукт сбалансирован по аминокислотному составу, имеет 
пористую хрустящую структуру и высокие вкусовые показатели. [4] 

Известна разработка батончика на основе сурими с фруктовыми или соусными 
начинками. После пастеризации продукт готов к употреблению и реализуется 
упакованным в полимерную пленку. [5] 

Нами предложена технология производства комбинированного продукта для 
быстрого питания - сыровяленых рыбных колбасок в рисовой «рубашке». Продукт 
представляет собой сыровяленые рыбные колбаски на основе мяса толстолобика, карася и 
мойвы, завернутые в тонкий слой рисового теста – «рубашку», выпеченного с 
добавлением очищенных семян подсолнечника, семян кунжута или овсяных хлопьев, 
массой около 100 г., помещенный в индивидуальную упаковку. [6] 

Технология вяленой рыбы и форма в виде колбасного изделия была выбрана в 
соответствии с традициями национальной кухни юга России. Выбор рыбного сырья 
основывался на вкусовых предпочтениях местного потребителя, массовостью уловов 
данных видов рыб и их доступной стоимостью. Для обогащения продукта ценными 
минеральными веществами, а также полиненасыщенными жирными кислотами в 
рецептуру фарша было введено мясо мойвы.  

Выбор растительных компонентов был обусловлен симпатиями потребителей, 
доступностью на российском рынке, а также богатым химическим составом. 

На производство данного вида продукции направляется рыбное сырье высшего и 
первого сорта  с высоким содержанием липидов, что позволяет получать высокие 
органолептические показатели готовых изделий, однако повышает требования к условиям 
хранения при реализации. 

Полученные опытные образцы сыровяленых рыбных колбасок в рисовой 
«рубашке» получили удовлетворительные оценки органолептических показателей и 
соответствовали концепции «фастфуд», однако технология производства продукта, на 
данном этапе разработки, является достаточно трудоемкой и требует усовершенствования. 
Также предстоит решить проблему увеличения срока хранения продукта и возможность 
его реализации через сеть вендинговых аппаратов. 

В заключении следует отметить, что вступление Российской Федерации во 
Всемирную торговую организацию позволяет предположить появление в ближайшем 
будущем новых технических возможностей для переработки рыбного сырья и получения 
принципиально новых продуктов. Прогнозы дальнейшего роста рынка фастфуда  в нашей 
стране и узкий ассортимент продуктов для быстрого питания на рыбной основе, на наш 
взгляд, должны стимулировать исследователей и производителей рыбной индустрии для 
дальнейших разработок в этом направлении. 
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На кафедре технологии мясных и рыбных продуктов КубГТУ выполнены 

исследования по получению хитозана из хитина панциря азовского гаммаруса. 
Определены физико-химические показатели хитозана. Разработана и запатентована 
установка для получения хитозана[1]. 
Пищевому использованию хитозана предшествовали медико-биологические испытания, 
принципиально новым аспектом которых явилось то, что исследования были направлены 
не только на доказательство безвредности добавки, но и на выявление его полезных 
качеств.[2] 
Свойство хитозана растворяться в разведенных органических и минеральных кислотах с 
образованием бесцветных вязких растворов положено в основу его использования в самых 
различных отраслях промышленности, и прежде всего в пищевой в качестве 
структурообразователей.[3] 
При введении растворов хитозана в материал, в том числе пищевые продукты, 
наблюдается изменение структурных свойств, что и предопределяет возможность 
применения этого биополимера в качестве связующего вещества при формировании 
структуры продукта. 
В качестве связующего вещества хитозан использовали при производстве формованных 
изделий, имитирующих мясо краба, внося раствор биополимера с концентрацией 4% в 
1%-ном водном растворе уксусной кислоте в количестве 10% к формуемой массе. 
При смешивании в пищевых средах хитозана с другими природными соединениями 
образуются поперечные связи, способствующие образованию желе с улучшенными 
функциональными характеристиками , такими как повышение тепло- и кислостойкость и 
пониженная ломкость. 
     Вязкостные характеристики растворов хитозана показывают .что он может быть 
использован в качестве загустителя и структообразователя для простых и 
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многокомпонентных эмульсий, паст , майонезов и нерасслаивающихся заливок , 
входящих в состав рыбных консервов. 
Хитозан используется как покрытие ( в виде пленки), предохраняющее свежие овощи и 
фрукты при хранении от усушки и перезревания, как флоккулянт для осветления пива, 
яблочного и морковного сока, а также для хранения молочных продуктов и 
предотвращения их скисания.  В таблице 1 представлены качественные показатели 
применяемые к хитозану различного направления. 
Т а б л и ц а 1 - Показатели качества хитозана 

 Характеристика и норма хитозана 

1 2 3 4 

Показатели пищевого кормового технического 

внешний вид Мелковолокнистые 
частицы размером 
более 1 мм или порошок

Хлопья различныхразмеров
или порошок 

Хлопья различных
размеров или порошок

Цвет От белого до кремового
или розового 

От белого до кремового
коричневого 

От белого до кремо
или коричневого 

1 2 3 4 

Вкус 1%-ного раствора
хитозана в 1%-ном растворе
уксусной кислоты 

Свойственный 
постороннего привкуса

- - 

 

Запах Свойственный 
постороннего запаха 

Свойственный 
постороннего запаха 

Свойственный 
постороннего запаха 

 

10,0 

 

 

14,0 

 

 

14,0 

1,0 - 1,5 

Содержание (% по массе

не более 

влаги 

минеральных веществ 

нерастворимых в 2%
уксуснойкислоте веществ

0,5 — 1,0 

Кинематическая 
вязкость(10'8 м2/с), не менее

800,0 100,0 100,0 

Наличие солей тяжелых
металлов 

Не допускается Не допускается - 
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Получение растворов хитозана. 
Хитозан вносят в воду предварительно нагретую до 80 0С. Вода химически не 
взаимодействует с ним, поэтому  обеспечивается быстрое набухание полимера, причем 
каждая частичка хитозана набухает отдельно от других и полученная масса (золь) 
является однородной.  
При добавлении в эту массу концентрированной кислоты и последующем перемешивании 
последняя прежде всего растворяется в воде, а получившийся раствор кислоты 
взаимодействует с хитозаном, происходит растворение. При этом взаимодействие между 
растворителем и хитозаном происходит по всей поверхности каждой частички полимера, 
что и  обеспечивает увеличение  скорости растворения. Общая продолжительность 
приготовления растворов хитозана с применением предварительного набухания 
составляет 10 мин. 
Количество органических кислот необходимых для растворения хитозана, , неодинаково и 
составляет для уксусной кислоты 0,5%, лимонной - 2,5 и щавелевой - 5%. Каждой 
концентрации кислоты соответствует максимальное количество хитозана, способное к 
ионному растворению в ней. Например, получить 12%-ный раствор хитозана можно, 
используя раствор уксусной кислоты не ниже 2%ной концентрации. Рост содержания 
хитозана в растворе сдвигает рН к значениям, характерным для нейтральной среды, так 
как благодаря наличию аминогрупп хитозан проявляет свойства слабого основания. При 
подщелачивании растворов хитозана последний выпадает в осадок в интервале рН от 6,8 
до 7,0. 
Плотность растворов хитозана возрастает с увеличением в них концентрации полимера. 
При концентрации хитозана 0,2-1,0% плотность растворов увеличивается от 1000 до 1006 
кг/м3 . 
           Технологический эффект пищевого применения хитозана зависит и от свойств 
обрабатываемого материала, особенно от величины рН среды. 
Учитывая способность хитозана осаждаться из раствора в пищевых средах, имеющих рН в 
области выше 5,6 необходимо оставлять его в растворе за счет поддержания рН среды в 
области ниже названного предела. 
Получаемые по предложенной методике растворы хитозана предназначены для 
использования в качестве структурообразователей и загустителей при производстве 
фаршевых рыбных и мясных продуктов. 
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Ведущими специалистами, занимающимися вопросами рационального питания 

доказано, что сочетание мясного и растительного сырья позволяет взаимно дополнять 
продукты недостающими биологически активными веществами для создания 
сбалансированных продуктов питания. Этот подход составляет основу принципа 
комплексного использования сырья, основное преимущество которого принято видеть в 
потенциальной возможности взаимного обогащения входящих в рецептуру ингредиентов 
по одному или нескольким эссенциальным факторам, с целью обеспечения наиболее 
полного соответствия  создаваемых композиций формуле сбалансированного или 
адекватного питания. 

В качестве объектов исследования для изготовления растительной добавки, 
которую предполагается использовать для производства мясорастительных 
полуфабрикатов и вареных колбас, выбраны зерна гороха и ячменя. Эти культуры 
являются привлекательными для мясной промышленности, так как содержат большой ряд 
витаминов, микроэлементов и незаменимых аминокислот, а также позволяют уменьшить 
себестоимость готовой продукции 

В крупных фермерских хозяйствах Краснодарского края выращивают следующие 
сорта полевого гороха: Аргон, Газырек, Легион, Старт. Для эксперимента наиболее 
приемлемым является сорт Аргон - яровой горох, селекции КНИИСХ им. П.П. 
Лукьяненко, включенный в Государственный реестр селекционных достижений и 
допущен к использованию в производстве в зонах Северного-Кавказа с 1998 года[1]. 

Самые распространенные сорта ячменя, выращиваемые в Краснодарском крае: 
Мамлюк, Виконт, Стимул, Кондрат, Рубеж, Платон. Интересным для дальнейших 
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исследований является сорт Стимул, выведенный в КНИИСХ им. П.П. Лукьяненко 
методом внутривидовой гибридизации [1]. 

Максимально сохранить питательные вещества и увеличить выход готовой 
продукции перерабатываемого сырья можно с помощью использования диоксида 
углерода в различных фазовых состояниях. 

Процесс CO2-гомогенизации осуществляется в два этапа: на первом этапе сырье 
насыщается жидким диоксидом углерода под давлением; на втором – давление резко 
сбрасывается и происходит разрушение структуры обрабатываемого сырья. Теоретически 
предпосылкой процесса CO2-гомогенизации является резкое увеличение объема паров 
перегретого диоксида углерода внутри частиц обрабатываемой массы, что ведет к 
деформации и разрушению  структуры клетки [2]. 

Были проведены эксперименты по обработке растительного сырья диоксидом 
углерода: давление паров CO2 от 3,0 до 6,0 Мпа, продолжительность насыщения жидким 
CO2 от 20 до 60 минут. Размер частиц – это основной критерий  оптимизации параметров 
обработки растительной добавки. Согласно схеме планирования двухфакторного 
эксперимента, проведено 13 опытов.  

На рисунке 1 показана динамика изменения размера частиц растительной добавки 
в зависимости от давления паров СО2 в камере и продолжительности насыщения сырья 
жидким СО2. 

 
 
Рисунок 1 – изменения размера частиц растительной добавки в зависимости от давления 
паров СО2 в барокамере и продолжительности процесса насыщения сырья жидким СО2 

 
Из представленной диаграммы можно сделать вывод, что увеличение давления 

паров СО2 в барокамере и продолжительности процесса насыщения предварительно 
подготовленной смеси зерен гороха и ячменя жидким диоксидом углерода приводит к 
уменьшению размера частиц получаемой растительной добавки. Однако, следует 
учитывать органолептические показатели полуфабрикатов, изготавливаемых с внесением 
полученной добавки. Очень мелкий размер частиц растительной добавки, сравнимый с 
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размерами частиц муки, и очень крупный, сравнимый с размерами частиц крупы, 
негативно сказываются на консистенции, вкусе и цвете полуфабрикатов. Поэтому нами 
рекомендованы следующие параметры проведения процесса СО2-гомогенизации: 
давление паров СО2 в барокамере 4,5 МПа, продолжительность процесса насыщения 
сырья жидким диоксидом углерода 40 минут.  

После получения растительной добавки из смеси зерен гороха и ячменя методом 
СО2-гомогенизации был проведен анализ выхода готовой продукции в сравнении с 
классической технологией получения шлифованной крупы (таблица 1). 
Т а б л и ц а 1 – Выход готовой продукции 

Значение показателя, % 
Наименование показателя Метод СО2-

гомогенизации 
Классическая 
технология 

Растительная добавка 90,0 -  
Крупа шлифованная  - 40,0 
Мука  - 15,0 
Мучка  - 34,0 
Зародыш 7,5 7,0 
Зерновые отходы 2,0 3,0 

Отходы 3 кат., механич. потери 0,25 0,5 

Усушка 0,25 0,5 
 
Из приведенных данных видно, что применение процесса СО2-гомогенизации для 

получения растительной добавки из смеси зерен гороха и ячменя (в соотношении 1:1) 
позволяет увеличить выход продукции в 2,25 раза. 

Таким образом, в результате проведенных исследований разработана технология 
получения растительной добавки из смеси зерен гороха и ячменя (в соотношении 1:1) 
методом СО2-гомогенизации, которая позволяет максимально сохранить свойства сырья и 
увеличить выход готовой продукции. Полученную растительную добавку рекомендуется 
использовать для производства мясорастительных полуфабрикатов и вареных колбас.  
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Бобовые культуры самые богатые источники белка среди овощных культур. Их 
белки сходны с белками мяса, т.к. содержат ряд незаменимых аминокислот. Как источник 
белка бобовые можно применять для замены части мясного сырья, при производстве 
различных видов продуктов. Из широкого спектра бобовых в качестве объекта 
исследования выбран горох. 

Зёрна гороха содержат натуральные сахара, много пищевых волокон, жиры и 
насыщенные жирные кислоты – в небольших количествах, но больше всего углеводов, 
крахмала и ценного растительного белка. Из витаминов присутствуют бета-каротин, 
витамины Е, Н, РР, группы В; минеральный состав очень богат, причём особенно много 
разных микроэлементов – это железо, цинк, йод, медь, марганец, алюминий, бор, 
молибден, фтор, ванадий, никель, титан, кремний, стронций, олово, селен, цирконий, 
кобальт, хром; макроэлементы – калий, фосфор, сера, хлор, кальций, магний, натрий.  

Все вещества, входящие в состав гороха, оказывают благотворное действие на 
здоровье. Горох полезен для профилактики малокровия и ожирения, улучшает работу 
печени, почек и сердечнососудистой системы. Включая в свой рацион блюда из гороха, 
можно регулировать процесс пищеварения. 

В зёрнах содержится клетчатка, поэтому горох помогает очистить кишечник от 
накопившихся шлаков; а также никотиновая кислота – она вместе с другими веществами 
поддерживает в крови нормальный уровень холестерина и снижает вероятность развития 
онкологических заболеваний. 

Содержащийся в горохе тиамин (один из витаминов группы В) улучшает работу 
мозга, придаёт нам сил, снабжает организм энергией. Особенно полезен горох детям и 
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подросткам: он стимулирует рост, улучшает пониженный аппетит, помогает лучше 
воспринимать обучение, поддерживает тонус мышц ЖКТ и сердца. Взрослым тиамин 
необходим для того, чтобы замедлить процесс старения, так как он обладает 
антиоксидантными свойствами – защищает наши клетки от разрушительных воздействий 
внешней среды, курения и алкоголя. 

В крупных фермерских хозяйствах Краснодарского края выращивают следующие 
сорта полевого гороха: Аргон, Газырек, Легион, Старт. 

Для эксперимента является наиболее приемлемым сорт Аргон. Яровой горох, 
селекции КНИИСХ, включен в Государственный реестр селекционных достижений и 
допущен к использованию в производстве в зонах Северного-Кавказа с 1998 года. Сорт 
раннеспелый, вегетационный период 80-85 дней, потенциальная продуктивность зерна 6,5 
т/га, содержание белка в зерне 24,0-26,0%, имеет полукарликовый стебель высотой 60-90 
см, бобы прямые с острым концом, длина боба 5-7 см, семян в бобе 5-7 штук. Семена 
желто-матовые, округлые, гладкие, крупные с семяножкой. Масса 1000 семян 250-300 г. 
Сорт Аргон имеет стебель с укороченными междоузлиями, пригоден для прямого 
комбайнирования, предназначается для возделывания на зерно, отзывчив на достаточное и 
избыточное увлажнение. 

Существенным недостатком использования семян гороха сорта Аргон при 
производстве мясорастительных продуктов (консервов, полуфабрикатов, колбас), является 
то, что для доведения его до кулинарной готовности требуется от 2 до 3 часов. Сократить 
время термической обработки, можно используя предварительное замачивание семян 
гороха. Было высказано предположение, что использование творожной молочной 
сыворотки для замачивания семян гороха сорта Аргон позволит не только сократить 
время замачивания и варки, но и повысить биологическую и пищевую ценность гороха. 
При производстве творога в сыворотку переходит в среднем 50 % сухих веществ молока, в 
том числе большая часть лактозы, минеральных веществ и водорастворимых витаминов. 
Сывороточные белки являются полноценными и содержат в своем составе необходимое 
количество незаменимых аминокислот. Особенностью молочного жира является более 
высокая, чем в молоке, степень дисперсности, что положительно влияет на его 
усвояемость. Присутствующие в молочной сыворотке молочная кислота и декстрины 
способны образовывать комплексы со свободными жирными кислотами, а 
серосодержащие белки способны разрушать перекиси. 

Семена гороха замачивали в дистиллированной воде и в растворах творожной 
молочной сыворотки (рН = 4,4) Для изменения кислотности растворов использовали 
молочную кислоту.  Определяли влияние концентрации используемого раствора 
степень их набухания гороха. Полученные данные, представленные в виде графика на 
рисунке 1.  
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Рисунок 1 - Зависимость  степени набухания гороха в зависимости от РН модельных 
растворов 
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В результате было установлено, что понижение рН приводит к увеличению степени 
набухания за одинаковый промежуток времени. Сокращая время замачивания, 
соответственно сокращается время доведения гороха до кулинарной готовности, т.е. 
продолжительность технологического процесса. 

В связи с тем, что целью замачивания является увеличение биологической 
ценности семян гороха, нами были изучены соответствующие показатели. Изучив 
аминокислотный состав гороха после замачивания в творожной молочной сыворотке, 
установлено подтверждение высказанной гипотезы об увеличении биологической 
ценности семян. За счет минеральных веществ, витаминов, лактозы, молочного жира и 
т.д., содержащихся в молочной сыворотке удалось увеличить пищевую ценность 
используемого сырья. 

Предложенная обработка (предварительное замачивание в творожной молочной 
сыворотке):  

- позволила значительно снизить продолжительность набухания; 
- дала возможность значительно увеличить пищевую и биологическую ценность 

обработанных семян гороха. 
Таким образом, в результате проделанной работы удалось скорректировать 

технологические свойства и повысить биологическую и пищевую ценность семян 
гороха, используемых  в производстве различных видов мясорастительных продуктов. 
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 Профилактика дефицита йода – одна из приоритетных задач здравоохранения. 
Радиоактивное загрязнение территорий, а затем и пищевых продуктов, изотопами йода, 
цезия, стронция привело к развитию и увеличению заболеваний щитовидной железы, 
сердечно-сосудистой, гормональной системы, онкологических и других заболеваний. 

Йод дефицитные заболевания – наиболее распространенные соматические 
заболевания человека [1, 2]. В систему предупредительных и оздоровительных мер при 
заболеваниях человека входит функциональное питание. Самый эффективный путь 
решения данной проблемы – разработка разных типов специализированных продуктов 
питания, которые дополнительно обогащены витаминами, макро- и микроэлементами до 
уровня, который соответствует физиологическим потребностям человека [1, 2].  

Из литературных источников известно, что ассортимент мясных продуктов, 
которые имеют повышенную пищевую, биологическую и лечебную ценность, 
незначителен. Поэтому была поставлена задача создания мясных продуктов с 
комплексным использованием мясного и растительного сырья с прогнозируемым 
качеством и свойствами готовой продукции.  

Для достижения данной цели на кафедре технологии мяса и мясных продуктов 
НУПТ (г. Киев, Украина) разработаны мясные продукты, которые проходили разную 
термическую обработку с целью исследования содержания йода и селена в готовых 
продуктах и поступления их в организм человека при потреблении продуктов. 
Основываясь на известных исследованиях, что организм человека может усваивать макро- 
и микроэлементы, когда они поступают в организм сбалансированным комплексом, как в 
натуральных продуктах, нами выбраны морские водоросли фукус, цистозира 
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черноморская и ламинария как составляющие рецептурные компоненты мясных 
продуктов. Особенностью водорослей есть то, что йод в них содержится в виде 
органических соединений (в комплексе с белком), что способствует его легкому и 
беспечному усвоению. Также наличие селена в органической форме и соотношение между 
йодом и селеном обеспечивает нормальную функцию щитовидной железы и оптимальную 
выработку самых важных ее гормонов, которые регулируют деятельность всех органов и 
систем организма.  

Перед использованием морских водорослей их предварительно подсушивали, затем 
измельчали до порошковидного состояния и подвергали гидратации на протяжении 6 – 12 
часов до образования геля. 

Объектом исследований были котлеты, тефтельки, фрикадельки, пельмени, 
колбаски для гриля с использованием в рецептуре морских водорослей фукуса, цистозиры 
черноморской и ламинарии в количестве 2 % на 100 % сырья. Исследовались 
органолептические показатели с целью установления количества добавляемых в 
рецептуру водорослей. Также были исследованы физико-химические, структурно-
механические и функционально-технологические показатели фарша и готовых продуктов 
стандартными методами, принятыми в мясной промышленности. Во всех образцах 
мясных продуктов до термической обработки и после нее определяли содержание йода и 
селена.  В сырье, которое использовали для производства колбасок для гриля, а также в 
сырых и готовых колбасках определяли дополнительно содержание железа, цинка, меди, 
кобальта.  

Для образования достаточного количества тиреоидных гормонов, которые 
обеспечивают функциональную активность щитовидной железы, необходимо достаточное 
поступление йода в организм.  В таблице 1 наведены нормы употребления йода согласно 
рекомендаций ВОЗ, ЮНИСЕФ и Международного совета по контролю за йод 
дефицитными заболеваниями (Recommended iodine levels in salt and guidelines for 
monitoring their adequacy and effectiveness, WHO, 1996). 
Т а б л и ц а 1 – Физиологическая суточная потребность йода 

Группы людей по возрастным категориям Суточная потребность 
йода, мкг 

Дети до 1 года 50 
Дети младшего возраста (2 – 6 лет) 90 

Дети от 7 до 12 лет 120 
Молодые люди от 12 лет и старше 150 
Беременные и в период грудного кормления 200 
Люди пожилого возраста 100 

 
На первом этапе были разработаны рецептуры котлет, включающие фарш рыбный, 

мясо куриное, свинину, говядину в разном соотношении, яйца, лук, морковь, соль, специи 
и водоросли фукус и цистозиру черноморскую. Котлеты подвергали термической 
обработке – обжарке. Контрольные образцы выбранного ассортимента вырабатывались 
без использования водорослей. Исследования показали, что содержание йода в котлете 
массой 50 г составило  от 0,176 мг до 0,315 мг, следовательно, термический процесс жарки 
разрушает йод и его потери составляют от 20 % до 37 % в зависимости от исходного 
сырья. 

На следующем этапе проводились исследования потерь йода и селена при 
термической обработке – приготовлении котлет на пару. Установлено, что приготовление 
котлет на пару уменьшает потери йода, которые составляют от 13,5 % до 21,8 %, потери 
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йода в контрольних образцах достигают 57,4 %. Содержание йода в паровой котлете 
массой 50 г составило от 158 до 278 мкг. 
 В образцах котлет, которые готовились на пару, определяли содержание селена. Из 
результатов  исследований следует, что потери селена при приготовлении котлет на пару 
составляют от 26,2% до 28,2 %.    
 Далее проводились исследования потерь йода и селена в процессе тушения, для 
этого производилась выработка тефтелек и фрикаделек. Рецептуры тефтелек включали 
свинину полужирную, мясо куриное, крупу рисовую, муку ячменную ЕСО, хлеб, 
котлетную массу с рыбы, яйца, масло, соль, перец, водоросли фукус и цистозира 
черноморская. Исследованиями установлено, что потери йода при термической обработке 
– тушении тефтелек составляют от 48,3 % до 52,7% в образцах с водорослями и 50,0 – 61,7 
% в контрольних образцах, что свидетельствует о переходе йода в жидкую среду, 
используемую для тушения. Потери селена в разработанных рецептурах – 19,2 – 22,6 %, в 
контрольних образцах – 28,1 – 29,8 %, что  ниже, чем при приготовлении котлет на пару. 

Рецептуры фрикаделек  включали водоросли ламинарию. Исследования показали, 
что содержание йода в фрикадельках после термической обработки составляет 11,46 – 
13,90 мг/кг или 172 – 208 мкг в 1 фрикадельке массой 15 г. Потери йода при термической 
обработке фрикаделек, как и тефтелек, значительно выше, чем при жарке котлет или 
приготовлении на пару, и составляют 56,14 – 60,82 % .  

Следующая группа разработанных продуктов представлена пельменями, в которых 
также использовали водоросль ламинарию. Основное сырье в рецептурах пельменей 
составляло:  мясо говядины, свинины, рыбу – судак, лосось, креветки тигровые, гребешки 
морские. С целью придания большей нежности и пластичности тесту, необычного цвета и 
пикантного вкуса в муку для приготовления теста додавали «чернила» каракатицы. На 
основе мясного сырья разработано 2 рецептуры и 6 рецептур на основе рыбного сырья, из 
которых 4 рецептуры с ламинарией, а 4 – контрольные. Исследования содержания йода в 
пельменях показали, что содержание йода после варки пельменей составляет 7,085 – 8,457 
мг/кг, в контрольних образцах – 0,039 – 0,284 мг/кг, потери составили 38,2 – 43,3 %, что 
подтверждает переход йода в жидкую среду.  

На конечном этапе исследований были разработаны рецептуры колбасок для гриля 
с водорослями фукус и цистозира черноморская, были определены микроэлементы в 
сырье, сырых  колбасках  и приготовленных на гриле.  Результаты исследований 
представлены в таблице 2. 
Т а б л и ц а 2 – Содержание микроэлементов в сырье, сыром полуфабрикате и готових 
колбасках 

Варианты образцов Fe, 
мг/кг 

Zn, 
мг/кг 

Cu, 
мг/кг 

Co, 
мг/кг 

Se, 
мкг/кг 

J, мг/кг 

Сырье:       
- свинина 19,1 14,1 1,07 0,08 64 0,045 

     - мясо птицы 12,1 10,1 0,94 0,09 112 0,032 
Полуфабрикаты:       

№1 21,93 15,4 1,79 0,196 505 5,7 
№2 29,15 21,2 2,01 0,34 192 6,46 

Контроль №1, 2 14,47 13,6 0,95 0,082 70 0,073 
№3 20,6 15,1 1,67 0,198 577 5,48 
№4 27,8 20,1 1,94 0,316 216 7,211 

           Контроль №3, 4 13,08 12,8 0,91 0,08 102 0,064 
Готовый продукт:       

№1 20,16 14,8 1,7 0,18 475 4,846 
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Окончание таблицы 2 

1 2 3 4 5 6 7 
№2 27,12 20,2 1,94 0,31 178 5,391 

Контроль №1, 2 13,05 12,6 0,88 0,074 65 0,056 
№3 18,66 14,2 1,56 0,177 533 4,358 
№4 25,03 19,0 1,83 0,285 198 6,113 

Контроль №3, 4 11,62 11,4 0,84 0,07 92 0,049 
 
В результате проведения исследований колбасок можна отметить, что потери йода 

в опытных образцах составляют 15,0 – 20,5 %, у контрольных – 23,3 – 23,5%; потери 
селена в опытных образцах – 5,9 – 8,3 %, в контрольных – 7,1 – 9,9 %. Влияние 
термической обработки, которая приводит к внутренней перестройке белковых 
макромолекул, в конечном итоге определяет потери йода и селена и их содержание в 
готовом продукте. 

Выводы. Результаты исследований разработанных полуфабрикатов и колбасок для 
гриля подтверждают, что с целью обогащения мясных продуктов микроэлементным 
составом целесообразно в рецептурах использовать морские водоросли фукус, цистозиру 
черноморскую, ламинарию. Исследованиями установлено, что потери йода при 
термической обработке – приготовлении колбасок в гриле значительно ниже, чем при 
тушении тефтелек в соусе, жарке котлет, варке пельменей, фрикаделек. Незначительно 
отличаются от колбасок потери йода при приготовлении котлет на пару. Наименьшие 
потери селена также при приготовлении колбасок на гриле. Добавление морских 
водорослей в количестве 2 % на 100 % сырья обеспечивает суточное поступление йода в 
организм человека и необходимое количество селена, который находится в водорослях в 
связанном состоянии с йодом. Разработанные продукты могут быть использованы с целью 
профилактики йодо- и селенодефицита [2]. 
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Одним из наиболее актуальных направлений в области здорового питания является 

создание на научной основе различных изделий и полуфабрикатов, находящих 
применение в повседневном рационе питания. Особую группу среди них составляют 
мягкие сыроподобные композиции. 

Понятие мягкие  сыроподобные композиции связывают с содержанием влаги в 
обезжиренном продукте. Этот показатель у мягких сыроподобных композиций должен 
составлять не менее 65%. 

Текстураты  зерновых культур могут быть использованы в качестве комплексного 
источника пищевых волокон, минеральных веществ и других полезных компонентов.  

Известно, что ячменный  текстурат применяется при производстве заменителя 
цельного молока методом сухого смешивания в количестве до 50% в составе готового 
продукта. 

Целью данного исследования явилось обоснование и разработка рецептур и 
технологий  сыроподобных композиций функционального назначения. Варианты рецептур 
приведены в таблице  1. 
Т  а  б  л  и  ц  а  1- Рецептуры образцов 

Номер образца Наименование 
продуктов 1 2 3 4 5 
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Окончание таблицы 1 

 1 2 3 4 5 

Творог 
9%,г 

70 70 - - - 

Творог 
обезжир,г 

- - 70 70 - 

Йогурт 
3,5%,г 

- - - - 70 

Сметана 
20%,г 

25 2,5 25 2,5 - 

Молоко 
2,5%,г 

- 22,5 - 22,5 - 

Сухое 
Молоко,г 

5 5 5 5 30 

 
После контрольного приготовления образцов была проведена оценка их 

органолептических показателей. Данные органолептических оценок представлены в 
профилограмме на рисунке 1. 

 

 
Рисунок 1 -  Профилограмма оценок органолептического анализа 

 
В результате проведенного анализа наиболее высокую оценку получил  образец 

№ 5.  
Недостаток диетической клетчатки в питании (балластных веществ, пищевых 

волокон), отмечаемый сегодня во всех развитых странах мира, вызвал бурный рост работ 
по созданию высоковолокнистых продуктов. Особое внимание уделяется производству 
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текстурированных продуктов на зерновой основе, так как зерновые сами по себе являются 
важным источником диетической клетчатки.  

В связи с литературными  данными о возможности частичной или полной заменой 
сухого молока на ячменный текстурат были предложены 2 варианта рецептур, 
представленных на таблице 2. 
Т  а  б  л  и  ц  а  2 -Рецептуры образцов функционального назначения 

Наименование 
продуктов 

Образец 6 Образец 7 

Йогурт      3,5% 70 70 

Молоко сухое 15 - 

Ячменная 
текстурированная 

мука 
15 30 

 
После контрольного приготовления образцов были определены их 

органолептические показатели. Данные органолептических оценок отражены в 
профилограмме на рисунке 2. 

 

 
Рисунок 2 - Профилограмма   оценок  органолептического  анализа функциональный 

продуктов. 
 

По результатам органолептической оценки был выбран образец № 6.   
В связи с внесением в сыроподобную композицию ячменного текстурата, в ее 

составе значительно увеличилось  содержание пищевых волокон. Данные о количестве 
пищевых волокон представлены в таблице 3. 
 



 231 

Т  а  б  л  и  ц  а  3 -  Содержание пищевых волокон на 100 грамм продукта: 

Наименование показателя 
 

Образец №6, 
г 

Содержание от 
суточной нормы 
потребления, % 

Пищевые волокна 9,360 37,44 
 
Поскольку содержание пищевых волокон  в разработанной рецептуре находится в 

промежутке 10 - 50% , то данный  продукт в полной мере можно отнести к категории 
функционального. 
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 Изучение реальной структуры белкового питания населения России за последние 
годы свидетельствует об отрицательной динамике изменений белковой ценности 
среднедушевого рациона питания, связанной как с количественным дефицитом в 
потреблении белка, так и с постепенным снижением его  биологической ценности. Эти 
негативные тенденции, дальнейшее усугубление которых, несомненно, скажется на 
здоровье населения, со своей очевидностью доказали неизбежную и, что крайне важно, 
острую необходимость рационализации структуры белкового питания.  
 В качестве важнейшего пути как для ликвидации дефицита белка в достаточно 
сжатые сроки, так и для устранения его качественной неполноценности в рационах 
питания  является использование белков из новых и нетрадиционных источников. 
 В качестве одного из нетрадиционных источников сырья животного 
происхождения мы предлагаем использовать мясо нутрии. По своим органолептическим 
свойствам и энергетической ценности оно не уступает мясу птицы, свинины и говядины, а 
по некоторым показателям даже превосходит. Кроме того, мясо нутрии не вызывает 
пищевой аллергии, легко усваивается. Его можно отнести к высокоценному диетическому 
продукту. 
 Убойный выход мяса самцов нутрий составляет 55-58% (к живому весу), у самок 
51-54%, у молодых особей 46-48%. Печень, сердце и почки нутрии считаются 
деликатесным продуктом и составляют 4,5% живого веса. Потери при кулинарной 
обработке не превосходит 34-35%. Пищевая ценность 100 г мяса нутрии составляет 156-
213 ккал.  
 Химический состав сырья животного происхождения представлен в таблице 1. 
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Т а б л и ц а 1 – Общий химический состав сырья животного происхождения 
Содержание, % Нутрия Кролик Говядина Курица 
Вода 67,0 69,3 72,7       72,8 
Белок 22,0 21,5 20,6       20,0 
Жир 10,0             8,0            5,5         5,1 
Минеральные в-ва             1,0            1,2           1,2         1,1 
Энергетическая 
ценность, ккал/100 г 

178           198          178        166 

 
Анализ данных табл. 1 показывает, что мясо нутрии относится к высокобелковому 

сырью. Содержание белка в мышечной ткани в среднем составляет 20,3 % до 23,50 %. По 
общему содержанию липидов мышечная ткань нутрии превосходит другие виды мясного 
сырья (от 4,63 % до 10,12 %)  и, соответственно, имеет более высокую энергетическую 
ценность. 

 Аминокислотный состав белков мышц нутрии характеризует его как полноценный, 
содержащий все незаменимые аминокислоты. Лимитирующих аминокислот не выявлено.  

 В таблице 2 представлена сравнительная характеристика аминокислотного состава 
сырья животного происхождения. 
Т а б л и ц а 2- Аминокислотный состав сырья животного происхождения 

Содержание аминокислот, % Аминокислоты 
В мясе нутрии В мясе 

говядины 
В курином мясе В мясе 

кролика 
Триптофан 1,7 1,1 0,8 1,7 
Лизин  7,24 8,1 7,5 10,17 
Треонин  4,10 4,0 4,0 4,4 
Валин  4,95 5,7 5,1 4,1 
Метионин 2,7 2,3 2,6   2,47 
Изолейцин 4,75 5,1 5,0   3,93 
Фенилаланин 3,80 4,0 3,7 2,9 

 
 Суммарное количество незаменимых аминокислот составляет 8057 мг в 100 г 
мышечной ткани. Кроме этого белок мышц нутрии содержит и такие условно 
незаменимые аминокислоты, как аргинин и гистидин, которые не являются 
незаменимыми аминокислотами для взрослого человека, но недостаток аргинина 
сказывается на сперматогенезе, а недостаток гистидина приводит к развитию экземы и 
ряду других отрицательных явлений.  

 Аминокислотные скоры всех незаменимых аминокислот выше 100 %, что 
характеризует не только высокую биологическую ценность белка, но и показывает 
избыток незаменимых аминокислот в белке мышечной ткани нутрии.  
 В жире нутрии отмечается высокое содержание линолевой и линоленовой жирных 
кислот, которые не образуются в организме человека, но в то же время нужны ему для 
нормального функционирования.  

Суммы насыщенных, мононенасыщенных и полиненасыщенных жирных кислот в 
липидах мышц  нутрии составляют: 25,41 – 49,89 %; 26,50 – 54,85 %  и 6,66 – 18,32 % 
соответственно. 

Липиды мышечной ткани нутрии богаты насыщенными жирными кислотами, их 
количество доходит до 50 %. Представлены они пальмитиновой, стеариновой, 
маргариновой и миристиновой жирными кислотами, в заметных количествах 
присутствуют пентадециловая и арахиновая. 
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Мононенасыщенные жирные кислоты представлены олеиновой (11,67 – 21,76 %), 
пальмитолеиновой (12,01 – 21,76 %, миристолеиновой (2,82 – 11,92 %) и в небольших 
количествах гадолеиновой (0 – 0,60 %).  

Из полиненасыщенных доминирует линолевая (3,38 – 7,07 %) и арахидоновая (2,24 
– 7,13 %). В заметных количествах присутствует линолевая (0,61 – 2,17 %), 
эйкозадиеновая (0,25 – 1,95 %), докозадиеновая (1,06 %) и докозатетраеновая (сл. – 0,98 
%). 
 В настоящее время научно доказано, что регулярное употребление в пищу жира 
нутрии является отличной профилактикой легочных заболеваний, в том числе 
туберкулеза. 
 Особенно динамично растущим в России является спрос на мясные кулинарные 
изделия. На фоне большого выбора мясной продукции потребитель стремится 
разнообразить свое питание, пробуя новые продукты. Рост объемов потребления на рынке 
мясных полуфабрикатов связан с экономией времени на приготовление к употреблению 
данных видов продуктов, а также с их оригинальными и своеобразными 
органолептическими характеристиками. 
 На кафедре Технологии мясных и рыбных продуктов КубГТУ были разработаны 
рецептурные композиции мясорастительных кулинарных изделий. 
 При конструировании сбалансированных продуктов незаменимым источником 
биологически активных веществ явились овощи и плоды, в которых явно выражено 
совпадение высоких биологических свойств с минимальной калорийностью. В них 
содержатся необходимые с точки зрения физиологических потребностей организма 
человека пищевые вещества: углеводы, пищевые волокна, витамины, макро- и 
микроэлементы. 

Целью введения в рецептуру растительных ингредиентов служило не только 
повышение степени сбалансированности продукта, достижение высокой пищевой и 
биологической ценности целевого продукта, но и улучшение органолептических 
характеристик фаршей. 
Т а б л и ц а 3 - Рецептуры рыборастительных кулинарных изделий из нутрии  
( в кг на 100 кг готовой продукции) 

Рецептура кг/100 кг Наименование 
компонентов Котлеты 

«Домаш-
ние» 

Биточки 
«Кубанс- 
кие» 

   Зразы 
«Пикант- 
ные» 

Тефтели 
«Нежные» 

Фрикадели 
«Школьные» 

1 2 3 4 5 6 
Фарш нутрии 55,0 54,0 54,6 58,6 60,0 
Кукурузный 
крахмал 

- 1,7 - - 1,5 

Картофельный 
крахмал 

1,7 - 5,0 - - 

Мука пшеничная - 5,0 - 5,9 - 
Хлеб пшеничный 7,0 - - - - 
Яичный порошок - - 3,5 2,0 - 
Яйцо 2,5 2,2 - - 3,0 
Масло 
растительное 

1,6 1,9 2,0 2,6 1,6 

Молоко сухое 
коровье 

3,0 4,0 3,5 - 2,5 
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Окончание таблицы 3 

1 2 3 4 5 6 
Соль поваренная 
пищевая 

1,5 1,6 0,8 - 2,0 

Сахар-песок - - 0,2 - - 
Крупа перловая 
бланшированная 

- - - 6,0  

Рис 
бланшированный 

- - - 7,0 13,1 

Крупа манная 3,9 2,0 4,0 - - 
Крупа чечевичная 4,0 - 7,0 - - 
Зелень 1,3 0,69 0,5 0,7 - 
Морковь красная 
свежая 
бланшированная 

2,2 
 
- 
 

5,4 
- 

3,0 
- 

- 
6,0 

- 
- 

Свекла столовая 1,0 - - - - 
Лук репчатый 
свежий и 
пассированный 

3,0 
- 

2,5 
- 

- 
3,5 

- 
5,2 

4,0 
2,0 

Капуста 
белокочанная 

1,0 - - - - 

Перец красный 
сладкий 

1,0 3,5 2,0 - - 

Тыква 1,2 1,5 - - - 
Картофель - 2,0 - - - 
Чеснок свежий 
очищенный 

0,5 0,47 - 0,5 0,4 

Структурообразова-
тели ( пектин) 

0,2 0,14 - - - 

Вода питьевая 8,0 7,0 7,0 5,5 5,5 
Сухари 
панировочные 

3,4 3,4 3,4 - - 

СО2-экстракты 
пряностей 

0,005 0,004 0,005 0,005 0,003 

  
Органолептическую оценку новых видов мясорастительных кулинарных изделий 

оценивали специалисты кафедры Технология мясных и рыбных продуктов Кубанского 
государственного технологического университета. 

Дегустационная комиссия дала высокую оценку органолептическим показателям 
продуктов, которые имеют привлекательный внешний вид, оригинальный запах и вкус. 
По итогам  дегустации наиболее высокий балл получили котлеты «Домашние», зразы 
«Пикантные». 
 Таким образом, представленные данные свидетельствуют о том, что мясная 
промышленность располагает сырьевым ресурсом, вовлечение которого в основное 
производство позволит расширить и разнообразить ассортимент выпускаемых мясных 
продуктов с высокой биологической ценностью, диетическими, профилактическими и 
даже лечебными свойствами за счет создания сырьевых комбинаций, балансирующих и 
обогащающих химический состав конечных продуктов 
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 Целью государственной политики в области «здорового питания» является 
сохранение и укрепление здоровья населения, профилактика заболеваний, которые 
обусловлены отклонениями от правильного питания у детей и взрослых. 
  В производстве комбинированных мясорастительных продуктов важную роль 
играют медико-биологические аспекты сочетаемости используемого сырья.  
 Задача повышения эффективности использования на пищевые цели имеющихся в 
стране белковых и жировых ресурсов должна решаться в основном путем разработки 
рецептур нового поколения и создания оригинальных технологий комбинированных 
мясорастительных продуктов с гарантированным содержанием белков, жиров, витаминов, 
макро- и микроэлементов и других важных компонентов. 
 Установлено, что продукты, содержащие в своем составе белок только животного 
или растительного происхождения, обладают меньшей биологической ценностью, чем их 
совместное использование в оптимальном соотношении. 
 Пищевая ценность мяса характеризуется не только количеством и соотношением 
белков, жиров, витаминов, минеральных веществ, но и степенью их усвоения организмом 
человека. Высокая пищевая ценность мясных продуктов обусловлена также наличием в 
них липидов, биологически активных и экстрактивных веществ, которые участвуют в 
формировании органолептических свойств мяса и стимулируют секреторную 
деятельность пищеварительной системы. 
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 Растительное сырье богато макро- и микроэлементами, витаминами, включает 
клетчатку, пектиновые вещества и является источником биологически активных веществ, 
которых не хватает в мясной продукции. В этом аспекте определенный интерес вызывает 
использование бобовых культур, в частности нута и чечевицы, обладающих достаточно 
сбалансированным аминокислотным, минеральным и углеводным составом и придают 
готовому продукту очень пикантный вкус. 
 На кафедре Технологии мясных и рыбных продуктов в качестве сырья животного 
происхождения было предложено использовать  нетрадиционное для 
мясоперерабатывающей промышленности сырье – мясо нутрии. 
 Мясо нутрии не уступает по пищевой и биологической ценности говядине, 
свинине, а порой превосходит ее. Нутрия является уникальным продуктом, поскольку 
обладает замечательными диетическими  и лечебно-профилактическими свойствами.  

Пищевая и биологическая ценность мяса нутрии очень высока. В среднем от 
одного взрослого животного получают тушку весом 2,5–3 кг, состоящую из 65–70 % 
мышечной ткани, 18–23 % костей и 2-20 % жира. 

В среднем в мясе нутрии содержится 9,5% жира, 66,3 % влаги, 20,7 % протеина и 
1,4 % минеральных веществ. Пищевая ценность мяса нутрии в среднем составляет  135 
ккал. 

В мясе нутрии  много азотистых экстрактивных веществ, возбуждающих аппетит 
и секрецию пищеварительных желёз. 

Жир нутрии светло-желтого цвета, с приятным ароматом, по температуре 
плавления (36-40°С) сходен со свиным салом и имеет высокую усвояемость (89-93%).  

Мясо и жир нутрии легко перевариваются и хорошо усваиваются организмом 
человека. В жире нутрии, как и в жире кролика, содержится много непредельных жирных 
кислот, полезных для организма человека, чего не скажешь, например, о бараньем и 
говяжьем жире. Особенно ценится в жире нутрии высокое содержание линолевой и 
линоленовой жирных кислот, которые не образуются в организме человека, но в то же 
время нужны ему для нормального функционирования. 

Нами были разработаны рецептурные композиции мясорастительных продуктов 
из нутрии и технология производства мясорастительных продуктов из нутрии. 
   При моделировании рецептур мясорастительных продуктов использовали базу 
данных, которая состоит более чем из 100 компонентов, из которых выбирали наиболее 
соответствующие требованиям моделирования. В результате были получены рецептуры, 
наиболее полно отвечающие заданным требованиям. Состав рецептурных композиций 
приведен в таблице 1. 
Т а б л и ц а 1 - Рецептуры мясорастительных  изделий из нутрии ( в кг на 100 кг готовой 
продукции) 

Рецептура кг/100 кг Наименование 
компонентов Зразы 

«Деревен-
ские» 

Зразы 
«Клас-

сические» 

Зразы 
«Пикант- 
ные» 

Зразы 
«Экзоти- 
ческие» 

Зразы 
«Домашние» 

 1 2 3 4 5 6 
Фарш нутрии 55,0 55,0 55,0 55,0 55,0 
Чечевица  15,0 15,0 15,0 15,0 15,0 
Тыква   7,0  7,0  7,0  7,0  7,0 
Морковь 3,5 3,5 3,5 3,5 3,5 
Картофель  1,6 1,6 1,6 1,6 1,6 
Зелень 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 
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Окончание таблицы 1 

1 2 3 4 5 6 
Соль пищевая 
поваренная 

2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 

СО2 –экстракты 
пряностей 

0,005 0,005 0,005 0,005 0,005 

Начинка 
Грибы шампиньоны 6,9 - - - - 
Картофель 8,0 - - - - 
Яйцо куриное - 10,0 - - - 
Лук зеленый - 4,9 - - - 
Сыр Российский - - 8,0 - - 
Сметана - - 4,0 - - 
Зелень - - 2,9 - - 
Ананас - - - 14,9 - 
Сыр Российский - - - - 4,9 
Грибы шампиньоны - - - - 10,0 

 
Разработанная нами технология производства мясорастительных изделий из 

нутрии рис.1 была направлена на сохранении пищевой и биологической ценности 
продукта, за счет использования аэрогриля для термической обработки мясорастительных 
кулинарных изделий. 
 

 
 
 
Рисунок 1- Технологическая схема производства мясорастительных кулинарных изделий 

из нутрии 
Дегустационная комиссия кафедры Технологии мясных и рыбных продуктов 

дала высокую оценку органолептическим показателям полученных продуктов, которые 
имеют привлекательный внешний вид, оригинальный аромат и вкус, приятную 
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нежность и сочность.  По итогам  дегустации наиболее высокий балл получили зразы 
«Домашние» и «Пикантные». 
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 Неизменный спрос населения нашей страны на соленую рыбную продукцию и 

пресервы ставит задачи перед технологами, связанные не только с совершенствованием 
технологий изготовления пресервов из традиционного вида сырья, но и разработке 
технологий  из новых видов рыб, существенно отличающихся от традиционных видов по 
своим технологическим свойствам. 

Длительный период производство рыбных пресервов развивалось в направлении 
совершенствования технологии их изготовления из традиционных видов рыб 
(анчоусовых, сельдевых, лососевых), обладающих способностью самостоятельно 
созревать в посоле. 

Снижение традиционных видов рыб, поступающих на производство пресервов, 
потребовало поиск нового, не применяемого ранее для данного вида продукции, рыбного 
и овощного сырья.  

Возникла необходимость обратить особое внимание на переработку прудовых рыб, 
которые характеризуются высоким содержанием белка, липидов, витаминов и 
минеральных веществ. В последнее время, ведущее значение прудового рыбоводства в 
производстве рыбы обуславливается тем, что эта отрасль может дать дешевую более 
высококачественную рыбу, чем океаническое рыболовство.  

Прудовая рыба и продукты ее переработки являются высокоценными продуктами 
питания, способствующими укреплению здоровья, повышению работоспособности 
человека, профилактике старения и серьезных  заболеваний, что является 
дополнительным аргументом в перспективности развития данного направления. 

В связи с этим, весьма перспективным и актуальным является использование, для 
производства пресервов прудовых  рыб, таких как  амур, пиленгас, толстолобик. 
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Включение в состав создаваемых комбинированных продуктов овощного сырья, 
районированного в южных регионах страны, позволит сконструировать продукты, 
сбалансированные по основным пищевым и биологически активным веществам.  

Использование для производства пресервов слабосозреващих в посоле рыб вызвало 
необходимость поиска способов активации ферментов их мышечной ткани или внесения 
эффективных протеолитических ферментов. 

Несмотря на достигнутые успехи в области теории и практики изготовления пре-
сервов из различных видов рыбного сырья в настоящее время остается ряд нерешенных 
вопросов в технологии производства рыбоовощных пресервов из рыб внутренних 
водоемов Краснодарского края, связанной с их низкой протеолитической активностью.  

При конструировании сбалансированных продуктов незаменимым источником 
биологически активных веществ являются овощи и плоды,  с  минимальной 
калорийностью.  

В них содержатся необходимые с точки зрения физиологических потребностей 
организма человека пищевые вещества: углеводы, пищевые волокна, витамины, макро- и 
микроэлементы. 

В качестве растительных ингредиентов были взяты морковь красная, огурцы 
маринованные, лук репчатый. 

Кроме этого, в рецептуры вводили масло подсолнечное, соль, сахар, уксус 
яблочный, купаж СО2 - экстрактов. 

Рецептуры рыбоовощных пресервов представлены в таблице 1. 
Т  а  б  л  и  ц  а  1 – Рецептуры рыбоовощных пресервов на 1000 учетных банок, кг 

Номер рецептуры Наименование компонентов 

Пресервы из белого 
толстолобика  
«Ароматные» 

Пресервы из 
пиленгаса   

«Оригиналь-
ные 

Пресервы из 
черного амура  

«Классические» 

1 2 3 4 
Филе-кусочки 

рыб: пиленгас, амур черный, 
толстолобик белый 

 
 

196,59 

 
 

221,63 

 
 

228,2 

Гарнир  
Лук репчатый 42,0 --- --- 

Огурцы маринованные --- 37,87 --- 
Морковь бланшированная 35,0 --- --- 

Соус  
Масло растительное 35,0 64,86 30,0 

Уксус яблочный 6% 26,0 --- 21,0 

Соль 15,0 15,0 15,0 

Сахар --- 10,23 10,23 

Купаж СО2-экстрактов 
(орегано, розмарин, 
лавровый лист, перец 
душистый, тмин, перец 

черный, гвоздика, кориандр) 

0,08 --- --- 
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Окончание таблицы 1 

1 2 3 4 
Купаж СО2-экстрактов 
(перец черный, имбирь, 

гвоздика, кориандр, корица) 

--- 0,08 --- 

    
Купаж СО2-экстрактов 
(лавровый лист, перец 

душистый, тмин, гвоздика)  

57,2 --- 0,04 

Вода 3,0 3,0 48,2 

Бензойнокислый натрий 0,33 0,33 0,33 

 
При разработке рецептур рыбоовощных пресервов оптимизировали 

сбалансированность аминокислотного состава по незаменимым аминокислотам; 
жирнокислотного состава по соотношению насыщенных, мононенасыщенных и 
полиненасыщенных жирных кислот; соотношение белков, жиров, углеводов; 
минеральных веществ.  

Конструирование осуществляли с помощью программы компьютерного 
моделирования многокомпонентных рецептурных смесей Generik 2,0, разработанной на 
кафедре технологии мясных и рыбных продуктов Кубанского государственного 
технологического университета (КубГТУ).  Исходные компоненты подбирали с учетом 
традиционных гастрономических требований совместимости овощного и рыбного сырья. 

Органолептическую оценку новых видов рыборастительных пресервов оценивали 
специалисты кафедры Технология мясных и рыбных продуктов Кубанского 
государственного технологического университета. 

Результаты дегустационной оценки представлены в таблице 2. 
Дегустационная комиссия дала высокую оценку органолептическим показателям 

продуктов, которые имеют привлекательный внешний вид, оригинальный запах и вкус. 
 

   Т а б л и ц а 2 - Результаты дегустационной оценки рыборастительных пресервов 
Органолептическая оценка продукта по 
пятибалльной системе 

Наименование продукта 

Т
ов
ар
ны
й 
ви
д 

Ц
ве
т 

За
па
х,

 а
ро
м
ат

 

В
ку
с 

Н
еж
но
ст
ь 

П
ло
тн
ос
ть

 

О
бщ
ая

 о
це
нк
а 

ка
че
ст
ва

 п
ро
ду
кт
а 

Пресервы «Ароматные» 4,6 4,5 4,8 4,3 5 4,9 4,7 

Пресервы «Оригинальные» 4,3 4,4 4,7 4,5 4,9 5 4,6 

Пресервы «Классические» 4,8 5 4,8 4,7 4,9 5 4,9 

 
 Дегустационная комиссия дала высокую оценку органолептическим показателям 

продуктов, которые имеют привлекательный внешний вид, оригинальный запах и вкус. 
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По итогам  дегустации наиболее высокий балл получили пресервы «Ароматные» и 
«Классические». 

 В связи с этим весьма перспективна и актуальна работа по усовершенствованию 
технологических процессов обработки рыбы без использования высоких температур, 
которая позволяет вовлечь в производство пресервов и слабосоленых продуктов 
малоиспользуемые на Кубани виды рыб. Включение в состав комбинированных 
продуктов овощного сырья, районированного в южных регионах страны, позволит 
сконструировать продукты, сбалансированные по основным пищевым и биологически 
активным веществам. 

Литература: 
1. Иванова, Е.Е. Основные принципы технологии комбинированных рыборастительных 
продуктов // Межвузовский сб. НИР «Прогрессивные технологические процессы и 
оборудование в производствах обработки рыбы и морепродуктов», Калининград, 2002. – 
С. 21-23 
2.  Касьянов Г.И., Сарапкина О.В., Белоусова С.В.  Нанобиотехнология переработки 
рыбного сырья. Монография. – Краснодар: КрасНИИРХ,   2006. – 150с 
3. Мезенова О.Я., Титова И.М., Бессмертная И.А. Пресервы //Рыбное хозяйство, 
№4,1992.–С.58-60. 
4. Грачева И.М., Кривова А.Ю. Технология ферментных препаратов. – М.: Элевар, 2000.- 
303 с.  
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The way of production of a protein hydrolyzate with a fish with vegetables specially 
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Известен ряд оригинальных технологических решений по ферментации 
индивидуального растительного сырья с целью получения пищевых гидролизатов 
(Антипова Л.В., Березов Т.Т., Кислухина О.В., Позняковский В.М., Щербаков В.Г.). 
Биотехнология переработки животного, в частности рыбного сырья также основана на 
использовании гидролаз (Глотова И.А., Проскуряков М.Т., Черногорцев А.П., Шамханов 
Ч.Ю., Шендерюк В.И.). Каждый из этих процессов продолжителен, требует 
специализированного оборудования и использования сравнительно больших количеств 
ферментов. 

Реакции ферментативного гидролиза комплексного сырья протекают по 
следующей схеме:  RR1+H-OH↔RH+R1OH 

При гидролизе происходит образование фермент-субстратного комплекса, 
перегруппируемого под воздействием активного центра фермента. 

На рисунке 1 приведена схема классификации пептидгидролаз по структуре 
активного центра: 
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ПЕПТИДГИДРОЛАЗЫ 
   
   Пептидазы                                                                     
                                                                                                    Протеиназы   

     
Аминопептидазы      Карбоксильные 
Карбоксипептидазы                 Сериновые 
Дипептидилпептидазы     Тиоловые 
Дипептидазы                Металлосодержащие 
Пептидилдипептидазы 
 

Рисунок 1 – Структурная схема пептидгидролаз (по О.В.Кислухиной) 
 

Основу биомассы фасоли составляют полимеры углеводной природы, а также 
лигнин и белок. Ферментативная деструкция зерна фасоли основана на разрушении 
клеточных стенок с целью высвобождения белка и других ценных компонентов.  

В связи с тем, что аминокислотный состав белков фасоли не сбалансирован по ряду 
аминокислот, в состав гидролизуемого субстрата включены рыбные белки. 

Нами разработан усовершенствованный способ получения белкового гидролизата 
из смеси растительного и животного сырья с помощью специально сконструированного 
мультиэнзимного протеолитического комплекса (МЭПК). 

На основании проведенных экспериментальных исследований была 
усовершенствована аппаратурно-технологическая схема получения белкового гидролизата 
из бобов фасоли и рыбного сырья (рисунок 2). 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 

Рисунок 2 − Аппаратурно-технологическая схема процесса производства  белкового 
рыборастительного гидролизата 
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С целью рационального использования рыбного сырья нами предложена 
комплексная переработка рыбных костей, кожи и плавников. 

Усовершенствованная технология безотходной переработки рыбного сырья 
включала следующие технологические этапы (рисунок 3). 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рисунок 3 - Усовершенствованная технология безотходной переработки рыбного сырья 
 
В качестве дополнительного сырья использовали вторичные ресурсы, получаемые 

при разделке на филе карпа, сига, форели (кости с прирезями мяса, кожа и плавники) и 
целой плотвы (с удаленной головой и внутренностями). 
 Средний массовый состав вторичных рыбных ресурсов составлял: костная ткань 
46, мышечная ткань 38%, плавники 16%. Смесь вторичного сырья замораживалась 
жидким диоксидом углерода при температуре минус 560С, а затем, ставшее хрупким 
сырье, измельчалось в шаровой мельнице до среднего размера частиц 150-200 мкм. 

Важной технологической операцией является организация процесса 
ферментативного гидролиза. Он осуществляется в мелкопористой металлокерамической 
емкости, конструкция которой позволяет непрерывно удалять из основной 
ферментируемой массы, образовавшиеся в процессе гидролиза аминокислоты. Процесс 
гидролиза продолжается до 90 ч и в течение этого периода смесь с интервалом 6 часов 
обрабатывается ЭМП НЧ в диапазоне модулирующих частот от 27 до 32 Гц с несущей 
частотой 26,9 МГц (в течение 20 мин). Такая обработка позволила существенно снизить 
микробиальный фон гидролизата и отказаться от применения химических консервантов. 
 Для регулирования аминокислотного и минерального состава рыбный гидролизат 
смешивали с чечевичным изолятом, который подвергался сушке. В таблице 3.4 
представлен химический состав полученного белкового гидролизата. 
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Т а б л и ц а 1 – Химический состав белкового гидролизата 
Mn Fe Cu Al Sn Сырье Белок 

% 
Жир 
% 

Вода 
% 

К   
% 

Р 
% 

Са
% 

Na 
% 

мг/кг 

ВР Усть-
Лабинский 
рыбцех  

23,0 0,5 48,0 0,15 2,6 3,5 0,24 8,3 7,6 3,8 0,1 0,01 

ВР М/З 
«Океан» 

22,4 0,6 49,3 0,17 2,5 3,6 0,30 9,2 6,6 3,6 0,1 0,01 

  
Совершенствование данной технологии было направлено на интенсификацию 

процесса гидролиза, как основного технологического процесса при производстве 
белковых гидролизатов.  

Процесс интенсификации достигался за счет регулирования рН и температуры в 
биореакторе, а также использования МЭПК, содержащего амилоризин П10Х, пепсин, 
каталазу, химотрипсин и коллагеназу, обладающих высокой субстратной специфичностью 
к белкам фасоли и рыбного сырья. Оценка глубины гидролиза проводилась методом 
измерения удельной электропроводности и диэлектрической проницаемости гидролизата 
с помощью мультиметра марки М 890 СМ.  

Таким образом, разработанная нами усовершенствованная технология, позволяет 
получать белковый гидролизат с высоким содержанием белка и других ценных 
компонентов. 
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Дальнейшее увеличение глубины протеолиза возможно при условии непрерывного 

удаления продуктов распада белка (аминокислот) с помощью микроультрафильтрации и 
консервирования ферментируемой смеси обработкой электромагнитным полем низкой 
частоты (ЭМП НЧ). 

Для изучения биологической стабильности гидролизата в период ферментолиза 
использовали методику сравнения МАФАнМ проб образцов с консервантом 
(изопропанолом), проб обработанных ЭМП НЧ и контрольных проб. Обработка образца 
ЭМП НЧ проводилась в диапазоне модулирующих частот от 27 до 32 Гц с несущей частотой 
26,9 МГц в течение 20 мин. 

В результате исследований установлено, что при воздействии на гидролизат в 
течение 25 мин электромагнитным полем в диапазоне частот от 27 до 32 ГЦ меняется 
структура воды и увеличивается водоудерживающей способности белка.  

В настоящее время нет достоверных данных по изменению скорости 
ферментативного катализа, вызываемым ЭМП НЧ, для оценки влияния электромагнитной 
обработки на молекулу фермента. 

При изучении действия ЭМП на белковую структуру, мы учитывали воздействие 
водной среды, в которой, благодаря воздействию пространственно направленных Y – 
связей, макромолекулы приобретают необходимую конформацию и способность 
выполнять свои дифференцированные функции. При определенной влажности белок 
становится лабильным за счет образования на поверхности белка связанной воды. При 
достижении критического значения влажности резко увеличивается среднеквадратичная 
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амплитуда колебаний неводородных атомов, а также изменяются механические свойства 
белка. 

В случае воздействия на биосистему модулированной электромагнитной волны 
(при её распространении в гидролизате), она способна вызвать поляризацию 
молекулбелка. Причем на низких частотах присутствуют все виды поляризации (ионная 
упругая, ионная тепловая, электронная тепловая и т.д.). С увеличением частоты внешнего 
ЭМП происходит запаздывание отдельных видов поляризации и поляризуемость молекул 
уменьшается. Внешнее ЭМП создаст дополнительные колебания в рассматриваемой 
системе, то есть поляризацию, частота изменения которой будет отставать от изменения 
частоты внешнего ЭМП, причем отставание это будет возрастать с увеличением частоты. 
Амплитудно-частотная характеристика этого процесса будет иметь наклонный, 
спадающий вид. При этом в случае воздействия ЧМ ЭМП будет осуществляться процесс 
преобразования ЧМ колебаний в АМ колебания. Если зависимость изменения 
поляризации от амплитуды внешнего воздействия нелинейная, то линейное увеличение 
энергии внешнего ЭМП будет преобразовываться в нелинейное изменение поляризации, 
то есть будет осуществляться процесс детектирования колебаний и на молекулу будут 
действовать силы с комбинационными частотами, выделенными в результате 
детектирования. 

Согласно нашим исследованиям изменения полного сопротивления исследуемых 
нами объектов носят монотонно спадающий вид характерный для уменьшения емкостного 
сопротивления с увеличением частоты поля. 

Преобразование ЧМ колебаний в АМ колебания возможно за счет того, что 
зависимость проводимости гидролизата от частоты электрических колебаний имеет 
монотонный спад. 

В отличие от амплитудной модуляции при частотной модуляции даже чистым 
тоном модулированное колебание содержит бесконечный ряд боковых колебаний, 
частоты которых отличаются от несущей частоты на ±nf, где n = 1, 2, 3 и т.д. 
Следовательно, спектр частот, излучаемых в пространство, получается бесконечно 
широким. 

Амплитуды боковых колебаний определяются величиной индекса модуляции и по 
мере увеличения частоты боковых колебаний довольно быстро убывают. Скорость 
убывания амплитуды боковых колебаний зависит от индекса модуляции. При малых 
значениях индекса модуляции Мчм (отношение девиации частоты к частоте 
модулирующего напряжения называется “индексом частотной модуляции” Мчм = ∆ω/fм = 
∆fн/fн) амплитуды боковых колебаний убывают быстро и ширина спектра практически 
получается равной 2fмакс, как и при амплитудной модуляции. При увеличении индекса 
модуляции спектр частот, занимаемых частотно-модулированным сигналом, значительно 
расширяется. 

Таким образом, при увеличении девиации частоты ∆fн спектр частотно-
модулированного сигнала значительно увеличивается, а амплитуда этих составляющих 
должна убывать. При частотах несущих 10 кГц и 26,9 МГц (используемых в 
исследованиях по воздействию ЧМ ЭМП на биосистемы) и девиации частоты 
соответственно 27 Гц и 32 Гц, индекс модуляции Мчм < 1. Поэтому ширина спектра 
сигнала в первом приближении аналогична АМ колебаниям, но в интервале fн ± fм могут 
содержаться составляющие негативно воздействующие на биосистемы. При выполнении 
условия Мчм > 1 спектр сигнала очень широк и соответственно амплитуды отдельных 
составляющих спектра уменьшаются, поскольку общая мощность, поступаемая на 
излучатель, остается неизменной. В результате воздействие ЧМ МП на биосистемы в этом 
случае может привести к двум ситуациям, когда амплитуда составляющих будет 
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настолько мала, что биологические системы не смогут выделить эти составляющие из 
общего спектра и тогда воздействие будет отсутствовать или будет “слабо негативным” и 
во втором случае, когда спектр помимо полезного сигнала будет содержать большое 
количество составляющих, негативно воздействующих на биосистемы, амплитуды 
которых будут достаточны для их выделения.  

Суммируя все выше сказанное, можно прийти к заключению, что наиболее 
адекватно наблюдаемые явления можно объяснить с помощью эффекта электрострикции, 
существующего у глобулярных и фибриллярных белков.  

Отсюда следует вывод, что аналогичные магнитобиологическим эффектам явления 
должны наблюдаться при воздействии акустических колебаний той же частоты, что и МП, 
при воздействии которым на определенную биосистему наблюдается ощутимый 
магнитобиологический эффект. 

Исследования влияния МП, АМ и ЧМ МП на гидролизат показали возможность 
воздействия указанных полей на микрофлору субстрата. Для выяснения роли 
микроорганизмов в изменении чистоты гидролизата, обработанного МП или АМ МП или 
ЧМ МП, проводились исследования влияния указанных видов полей на микрофлору 
объекта. Микрофлора белкового гидролизата и рыбного фарша близки друг к другу, 
поэтому для проведения качественных (оценочных) исследований воздействия МП можно 
ограничиться гидролизатом.  

Исследования влияния МП на микрофлору гидролизата проводились по следующей 
методике. В качестве объекта использовался фасолево-рыбный гидролизат. Один 
миллилитр гидролизата разводился стерильной водой до концентраций, дающих 
одиночные колонии при высевах на мясо-пептонном агаре (МПА) для выявления 
бактериальных и бациллярных форм и на сусло-агаре (СА) для выявления дрожжевых и 
грибковых форм. Полученные образцы подвергали действию ЭМП с различными несущей 
и модулирующей частотами, с различным временем обработки и с величиной магнитной 
индукции В. 

Процент выживаемости определялся произведением отношения количества клеток 
(колоний) в образце к количеству клеток (колоний) в контроле. 

%100
Nk
No ⋅=B , 

где В — процент выживаемости, No — количество клеток (колоний) в образце, Nk 
— количество клеток (колоний) в контроле.  

Проводилось исследование зависимости выживаемости бактерий, находящихся в 
гидролизате от времени его обработки ЭМП НЧ с частотой 27,0 Гц при величине 
магнитной индукции В = 6 мТл. 

Из анализа зависимости вытекает, что при изменении времени обработки от 0 до 10 
мин выживаемость бактерий не изменяется и соответствует контролю. При увеличении 
времени обработки до 15 мин выживаемость резко возрастала, при 25 мин снижалась до 
50%, а при 60 мин обработки становится равной 10 %. Дальнейшее увеличение времени 
воздействия ЭМП вновь приводит к возрастанию выживаемости. 

Выполнено исследование зависимости выживаемости грибковых колоний при 
обработке гидролизата ЭМП с частотой f = 32,0 Гц при величине магнитной индукции 6 
мТл. Из него следует, что, также как и для бактерий, при времени обработки 20 минут 
выживаемость уменьшается до 35 %. Далее при обработке выживаемость возвращается к 
контрольному значению, а затем опять резко уменьшается и при 30 мин обработки 
выживаемость составила 5%. То есть наблюдается практически полное уничтожение 
грибковых колоний. 

Таким образом, зависимость выживаемости бактериальных и грибковых форм 
микроорганизмов белкового гидролизата от времени обработки носит циклический 
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характер. Установлено, что если использовать ЭМП НЧ для подавления активности 
бактерий в процессе гидролиза белка, то необходимо использовать поля с индукцией В от 
1 до 3 мТл. 

В готовом гидролизате, выработанном по новой технологии, не обнаружены 
санитарно-показательные микроорганизмы Е. сoli, Pr. vilqaris, Staph. aureus. 

Аналогичные результаты получены при ферментации смеси растительных и 
животных белков. 
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Вследствие несбалансированности и неполноценности питания у людей возникает 

всевозможный букет заболеваний, ухудшается потенциал генофонда, работоспособность, 
сокращается продолжительность жизни. На этом фоне требуются принципиально новые 
технологии рыборастительной продукции, обогащенной незаменимыми и заменимыми 
аминокислотами и другими необходимыми биологически активными веществами, 
максимально сбалансированными по пищевой и биологической ценности. 

Создание таких многокомпонентных рецептур с заданным комплексом требуемых 
свойств - процесс достаточно сложный, так как необходимо обеспечить наиболее полную 
сбалансированность по предъявляемым к продукту требованиям. Важную роль в 
положительном решении этой проблемы отводится сырьевой базе. В нашей работе при 
композиционном составлении рецептуры предпочтение отдавалось растительному сырью, 
получившему массовую агротехническую возделываемость в Краснодарском крае.  

Конструирование рыборастительных продуктов, сбалансированных по 
аминокислотному составу основано на использовании компьютерной базы данных по 
глубокому биохимическому составу и функционально-технологическим свойствам 
зернобобовых культур, рыбного сырья и вторичных ресурсов рыбоперерабатывающих 
производств (ВР).  

В рациональный ассортимент комбинированного сырья входят: фасоль белая, 
гречневая крупа, картофель, капуста белокочанная, лук, морковь, томаты, чеснок, корень 
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сельдерея, белковый рыборастительный гидролизат, филе карпа, форели и сига. Выбор 
компонентов основывали на гастрономической сочетаемости растительных ингредиентов, 
рыбы (форели, сига, карпа) и рыборастительного гидролизата из плотвы и вторичных 
ресурсов рыбного сырья.  

При создании рыборастительных консервов решающими факторами являются 
техно- химические свойства сырья: химический, аминокислотный, жирнокислотный 
составы, органолептические показатели, санитарно-гигиеническая безопасность а также 
функциональные, в частности, протеолитическая активность мышечной ткани. 

Исследованы свойства рыб в том числе: 
-химический состав; 
-биохимические показатели (аминокислотный состав белков, жирнокислотный 

состав липидов мышечной ткани); 
-пищевая безопасность сырья; 
-функциональные свойства (протеолитическая активность мышечной ткани); 
В разное время нами были изучены технохимические свойства рыб. 
Имеющиеся данные обобщены и дополнены результатами собственных 

исследований. 

Создание многокомпонентных рыборастительных консервов с заданным 
комплексом требуемых свойств - сложный и трудоемкий процесс, так как необходимо 
обеспечить наиболее полную сбалансированность продуктов по широкому набору 
компонентов с учетом их химического состава.  

Формализация медико-биологических требований и реализация методов исследования 
химического состава сырья позволили выбрать из многочисленного ряда ингредиентов 
наиболее перспективные для проектирования рецептурных композиций рыборастительных 
консервов. 

Для создания новых рецептур продуктов (с учетом медико-биологических 
требований) были проанализированы технохимические свойства и ресурсная 
достаточность 12 видов рыбного сырья, из которых были отобраны 4 вида рыб.  

В соответствии с поставленной целью и задачами диссертационной работы в 
качестве объектов исследований использовали виды рыб: карп (Cyprinus carpio L.), сиг 
проходной (Coregonus lavaretus), ручьевая форель (Salmo trutta morphafario Linnaeus) 
плотва, соответствующие по качеству требованиям действующей технической 
документации. 

Исходный химический состав рыбного сырья приведен в таблице 1. 
 

Т а б л и ц а 1 – Химический состав рыбного сырья в зависимости от сезона вылова 
Содержание, %  
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 Карп 78,65±1,01  16,90±0,18  3,10±0,11  1,33±0,07  87,50±1,7/493,3 

Весна Форель 77,70±0,63 17,10±0,10 4,10±0,28 1,10±0,01 84,76±13,67/374,9
9 

Сиг 77,00±0,63 16,80±0,55 4,90±0,15 1,30±0,05 111,30±3,12/542,6  

Плотва 79,2±0,19 18,5±0,16 0,9±0,12 1,4±0,01 103,24±11,86/432,
2 
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Окончание таблицы 1 

1 2 3 4 5 6 7 

Карп 76,7±2,22 
 

17,10±0,68  4,63±0,48  1,25±0,03  109,88±3,32/505,45   
Осень 

Форель 74,39±3,00 16,20±0,10  5,90±0,17 1,30±0,04  96,30±2,4/396,98 
 Сиг 76,20±2,52 14,80±0,47 7,65±0,23 1,35±0,05  127,60±3,45/580,98 

 Плотва 74,2±0,16 17,5±0,11 1,80±0,23 1,3±0,01 115,24±10,54/550,7 

 
Как видно из приведенных данных, рыбное сырье относится к белковым продуктам. 

Содержание белка в мышечной ткани исследуемых рыб в среднем составляет от 14,8 % до 
18,5 %. Содержание липидов у исследуемых видов рыб зависит как от вида рыбы, так и от 
сезона вылова. По общему содержанию липидов мышечная ткань сига значительно 
превосходит карпа, форель, плотву (от 1,8 до 7,65%) и соответственно, имеет более 
высокую энергетическую ценность. 

Судя по химическому составу, плотва также относится к белковому сырью от 
18,5% весной до 17,5% осенью, но по содержанию липидов плотва уступает изучаемым 
видам рыб, и даже при вылове в осеннее время года содержание липидов не превышает 
1,80 %, содержание минеральных веществ составляет 1,30 %, энергетическая ценность 
составляет от 103,24 ккал/100г (весной) до 115,24 ккал/100г. 

В мышцах карпа в зависимости от сезона вылова (весна-осень) содержится: белка - 
16,90-17,10 %, липидов-3,10-4,63 %, минеральных веществ - 1,25-1,33 %, энергетическая 
ценность – 95,5 -109,88 ккал/100г. В мышцах форели содержится: белка - 17,10-16,20 %, 
липидов-4,10-5,90 %, минеральных веществ -1,10 %, энергетическая ценность – 84,76 -96,30 
ккал/100г. весна-осень соответственно. 

Аминокислотный и жирнокислотный состав белков мышечной ткани рыбного 
сырья. Животные белки, в том числе белки гидробионтов, как известно, содержат все 
незаменимые аминокислоты. 

Свойства различных классов липидов водного сырья определяются составом 
жирных кислот, являющихся структурными элементами этих липидов. Соотношение 
количества насыщенных и ненасыщенных жирных кислот, а также их молекулярный 
состав зависят от биологических и экологических факторов (вид, возраст, пол, 
температура, время года, соленость воды, температура, глубина обитания, питание и т.д.) 

Нами изучен аминокислотный и жирнокислотный состав белков мышнчной ткани 
рыб (таблица 2-3). 

 
  Т а б л и ц а 2 – Аминокислотный состав рыбного сырья 

Вид рыбы Наименование 
аминокислот, г/100г белка Карп Форель Сиг Плотва 

1 2 3 4 5 

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 



 256 

Окончание таблицы 2 

1 2 3 4 5 

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 

 
Анализируя данные таблицы 2, следует отметить, что белки форели и карпа отличаются 

по количественному содержанию отдельных аминокислот по сравнению с плотвой. 
Количественное содержание незаменимых аминокислот, как в сумме, так и отдельно взятых, 
различаются, в зависимости от вида рыбы. Суммарное количество незаменимых аминокислот 
белков мышц рыб: карп, сиг, форель, плотва колеблется от 45,47 до 82,30 г на 100 г белка. У 
форели отмечается наибольшее количественное содержание незаменимых аминокислот – 82,3 г 
на 100 г белка. 

Белки мышц карпа имеют в своем составе все незаменимые и условно незаменимые 
аминокислоты. Сумма незаменимых аминокислот у карпа несколько ниже, чем у форели 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 сига 
составляет 45,47 г на 100 г белка. 

Содержание незаменимых аминокислот (валин, метионин+цистин, треонин, 
фенилаланин+тирозин) в белке сига ниже, чем у форели, а, при сравнении 
аминокислотного состава с «идеальным» белком, было установлено, что лимитирующих 
аминокислот нет и белок является полноценным. 

Таким образом, представленные исследования химического и аминокислотного 
составов изучаемых видов рыб, подтверждают возможность использования данного сырья 
при конструировании многокомпонентных рыборастительных продуктов. 
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Организация и совершенствование технологических процессов переработки рыбы 

и морепродуктов в продукты пищевого, технического и специального назначения тесно 
связаны с их анатомией, которая  представляет собой часть биологии и изучает 
закономерности строения организма в связи с его функцией, историей развития и 
условиями жизни. Знание закономерностей строения организма рыб дает возможность 
установить и понять биохимические изменения, происходящие в них после вылова, и 
рационально использовать образующиеся в процессе переработки ресурсы. Применение 
гистологического (микроструктурного) анализа рыбного сырья в состоянии оказать 
существенную помощь как в сознательном научно обоснованном управлении отдельными 
технологическими приемами, так и в интенсификации технологических процессов, 
обеспечении экологичности производства за счет создания безотходных и малоотходных 
технологий при максимальном вовлечении побочных продуктов переработки в основное 
производство.  

Известно, что при разделке рыбы частиковых пород образуется около 15% 
коллагенсодержащего сырья, которое практически не используется в производстве. Нами 
предложено проводить ферментативную обработку такого сырья, с целью получения 
белковых пищевых добавок. 

 Протеолитические ферменты, протеазы, пептид - гидролазы, ферменты класса 
гидролаз;содержатся во всех живых организмах; катализируют гидролиз пептидных 
связей в клеточных белках и белках пищи. Протеолитические ферменты делят на 
пептидазы (экзопептидазы) и протеиназы (эндопептидазы). Пептидазы гидролизуют 
преимущественно внешние пептидпые связи в белках и пептидах, протеиназы - 
внутренние. В зависимости от особенностей строения активного центра ферменты 
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подразделяют на сериновые, тиоловые (цистеиновые), кислые протеиназы и 
металлоферменты, содержащие в активном центре атом металла (чаще Zn). К 
металлоферментам относится большинство известных пептидаз. Протеиназы различают 
также по субстратной специфичности, т. е. способности гидролизовать связи между 
определёнными аминокислотными остатками. Установлена последовательность 
аминокислот в молекулах ряда протеолитическиих ферментов, а с помощью 
рентгеноструктурного алализа - и полная пространственная структура нескольких 
важнейших протеиназ - пепсина, трипсина, химотрипсина. Протеолитические ферменты 
поджелудочной железы синтезируются в форме неактивных предшественников - 
проферментов и поэтому не разрушают белков ткани, в которой образовались. Препараты 
протеолитических ферментов применяют в лабораториях (для установления строения 
белков и пептидов), в пищевой промышленности и в медицине.  

В решении вопроса подбора протеаз в производстве пищевого продукта важное 
значение имеют их специфичность к определенной пептидной связи гидролизуемого 
белка, а также активность и стабильность протеаз как функции рН и температуры, 
присутствие активаторов и ингибиторов, стоимость и возможность приобретения 
препарата. С учетом этих критериев можно дать оценку пригодности протеазы для 
каждого конкретного случая их использования в пищевой промышленности. 
Использование протеолитических ферментов в рыбной отрасли промышленности зависит 
от некоторых критериев, которыми определяется их выбор. Самое большое значение в 
выборе протеаз имеет специфичность фермента, но на выбор влияют и другие факторы, 
такие как оптимум рН, термостабильность, присутствие активаторов и ингибиторов, 
стоимость фермента, наличие реального производства и возможность его приобретения. 

Как правило, для производства белковых гидролизатов из сырья водного 
происхождения требуется применение ферментов, обладающих широкой 
специфичностью, что обеспечивает глубокий гидролиз труднодоступных белков 
упроченной структуры до низкомолекулярных пептидов и аминокислот.  

В отличие от химотрипсина, гидролизующего всего 27 % пептидных связей в 
молекуле коллагена, протеолитические ферменты некоторых актиномицетов расщепляют 
70 - 83 % связей. 

Показано, что некоторые из них ингибировались плазмой, рН-оптимум и область 
рН-стабильности находится в широком интервале рН - от 3 до 12, они термостабильны и 
инактивируются при нагревании до 85 – 90С. 

С целью направленного выбора ферментов для модификации 
коллагенсодержащего сырья применяли следующие отечественные препараты 
протеолитического действия: протосубтилин г 10х, коллагеназу, мегатерин Г 10х, 
протеазу «С», амилопротооризин Г 10х и «Савиназу», характеристика которых дана в 
главе II. Ферментные препараты выбирали по оптимальному значению рН для проявления 
их активности, совпадающему с диапазоном рН растворов (7-9) после обработки сырья 0,5 
% раствором сульфита натрия. 

В качестве субстрата использовали предварительно обработанное 
коллагенсодержащее сырье Условия гидролиза (температура и рН) корректировали в 
соответствии с характеристикой препаратов при идентичной дозировке 60 ед активности 
на 1 г белка субстрата, обеспечивающей его максимальный гидролиз. 

После предварительной обработки коллагенсодержащего  сырья в растворе 
фиксировали: растворимый белок - 2,10 мг/см3, суммарные пептиды и аминокислоты – 
140 мкг/см3, тирозин – 0,800 мкмоль/см3 и редуцирующие вещества – 120 мкг/см3. Доля 
растворенного продукта - 24,5 мас.% сырья. Навески ферментных препаратов 
предварительно растворяли в минимальном объеме воды. 
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Ферментативный гидролиз в течение 6 ч приводит к значительному растворению 
обработанного сырья – с 24,5 до 64,1 мас.%, например, для коллагеназы. При действии 
протосубтилина Г 10х, мегатерина Г 10х и амилопротооризина Г 10х эта величина 
возрастает еще на 10-13 %. 

 
Т а б л и ц а 1–Некоторые физико-химические характеристики ферментных препаратов 

Протеолитические 
ферментные препараты 

Оптимальное 
значение рН 

Оптимальное 
значение температуры, оС 

Савиназа 10,0 50 
Протосубтилин Г 10х 7,2-7,6 40 

Коллагеназа 7,2-7,4 40 
Мегатерин Г 10х 7,4-7,6 40 
Протеаза «С» 10,0 50 

Амилопротооризин Г 10х 5,0-5,5 50 
 
Максимальная растворимость коллагенсодержащего сырья отмечена при 

использовании «Савиназы» (80,6 %) и протеазы «С» (82,7). Данный показатель имеет 
важное значение при массовой промышленной переработке коллагена с целью более 
полной утилизации сырья.  

После действия коллагеназы и амилопроторизина Г 10х отмечены самые низкие 
показатели – не более 6,08 мг/см3. Применение мегатерина и протосубтилина Г 10х и 
протеазы «С» на 25-30 % повышает указанный показатель. Массовая доля растворимого 
белка увеличилась в 5 раз по сравнению с исходным значением и составила к концу 
гидролиза 10,40 мг/см3 при действии препарата «Савиназа» и превышает аналогичные 
показатели для всех остальных препаратов. 

При определении протеолитической активности (ПС) на казеинате натрия 
ферментного препарата «Савиназы» выявлено, что он гидролизует белковый субстрат в 
широком диапазоне рН 6 - 12. Максимум активности препарата находится в щелочной 
зоне. При рН 10 и температуре 30 оС ПС составила 78 ед/г препарата. Более низкую 
активность ферментный препарат проявляет в нейтральной зоне рН 6 – 8 (от 23 до 58% 
ПС от максимальной), что находится в области его изоэлектрической точки. Таким 
образом, установленные особенности определяют предпочтительные условия активного 
действия препарата на белковые субстраты. 

Известно, что повышение температуры на 10оС приводит к ускорению 
ферментативных реакций в 2 раза. Экспериментально установлено, что при увеличении 
температуры среды с 30 до 40оС активность ферментов исследуемого препарата 
повышается с 78 до 245 ед/г, т.е. более, чем в 3 раза. Данное явление возможно объяснить 
гетерогенностью протеолитического комплекса и синергизмом их воздействия на 
субстрат. Максимальная активность препарата «Савиназы» проявляется при 50оС и 
составляет 594 ед/г. При дальнейшем увеличении температуры до 60оС активность 
препарата падает почти вдвое, а температура 70 оС приводит практически к инактивации 
препарата (остаточная активность – 45 ед/г). В области температур, лежащих ниже уровня 
30оС, препарат практически нацело теряет каталитические свойства (остаточная 
активность - 22 ед/г, что составляет менее 4 % от максимальной). Полученные данные 
вполне информативны в определении термических режимов практического использования 
препарата. 

Как свидетельствуют результаты исследований, с повышением гидромодуля 
обработки массовая доля нерастворимого белка плавно уменьшается с 85,6 до 28,1 мас.%. 
При последующем гидролизе его количество также понижается в исследуемом диапазоне 
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гидромодулей. Гидромодуль 1:20 обеспечивает достаточно высокую степень 
растворимости гидролизованного коллагенсодержащего  сырья – его остаточное 
количество не превышает 9,8 мас.%. Дальнейшее повышение гидромодуля до верхнего 
значения 1:80 не приводит к существенному приросту этого показателя. Массовая доля 
нерастворимого белка после гидролиза уменьшилась всего на 1,5 мас.% и составила 8,3 
мас.%. 

Таким образом, гидролизаты, полученные в разных условиях отличались разным 
соотношением продуктов реакции, что предполагает разную степень интенсивности 
развития реакции меланоидинообразования. 

Так, например, значения растворимого белка растут только до определенного 
гидромодуля – с 3,00 мг/см3 для 1:5 и до 11,40 мг/см3 для гидромодуля 1:40. Обработка сырья 
при гидромодуле 1:80 значительно снижает массовую долю растворимого белка до 9,52 
мг/см3. Следовательно, около 17 % растворимого белка деградирует до более 
низкомолекулярных продуктов – более активных агентов реакции. При последующем 
ферментативном гидролизе влияние гидромодуля носит обычный характер – массовая доля 
растворимого белка повышается пропорционально увеличению гидромодуля с 10,20 до 13,40 
мг/см3. 

Для определения молекулярной массы белковых компонентов коллагенового 
гидролизата применяли метод гель-фильтрации. Для его проведения использовали сефадекс 
G-100 (средний, диаметр частиц 40-120 мкм) с пределами фракционирования 4 000-150 000 
Да. 

Колонку размерами 46,0×1,9 см заполняли сефадексом, обработанным 0,02 М 
универсальным буфером с рН 7,0. Наносили на нее 1,5 см3 раствора  (7 мг/см3) коллагенового 
гидролизата и элюировали тем же 0,02 универсальным буфером (рН 7,0) со скоростью 12 
см3/ч. Собирали фракции по 3 см3 и затем определяли в них содержание белка 
спектрофотометрически на СФ-46 при 280 нм. Для определения молекулярной массы 
фракций коллагенового гидролизата колонку с сефадексом предварительно проградуировали 
в тех же условиях при помощи нескольких чистых (маркерных) белков с известной 
молекулярной массой (таблица 2). Калибровочную кривую строили, используя линейную 
зависимость между логарифмом молекулярной массы и объемом элюата Vе, вышедшего с 
колонки. 

Водорастворимая фракция коллагенового гидролизата выходит с колонки в объеме 
Vе = 72 см3 (lg М = 2,845), что значительно ниже объема элюции для маркерного белка 
лизоцима (Vе = 54 см3) с наименьшей молекулярной массой – 13 930 Да. Следовательно, в 
коллагеновом гидролизате отсутствуют белковые фракции с молекулярной массой выше 
13 930 Да. Ориентировочная масса продуктов гидролиза находится ниже уровня 10 000 
Да, определяемого методом гель-фильтрации на сефадексе G-100 маркерными белками. 
Т а б л и ц а 2–Некоторые физико-химические характеристики маркерных белков 

Наименование 
маркерных белков 

Молекулярная 
масса (М), Да 

Lg M 
Объем элюции 

Vе, см
3 

1 Лизоцим 13 930 4,143 54 
2 Трипсин 25 700 4,409 48 
3 Пероксидаза 34 000 4,531 45 
4 Бычий альбумин 68 000 4,832 36 
5 Голубой декстран 2 000 000 6,301 21 
6 Водорастворимая 
фракция коллагенового 
гидролизата 

< 10 000 2,845 72 
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В связи с отсутствием маркерных белков в исследуемом диапазоне от 10 000 до 5 
000 Да поиск фракции водорастворимого белка осуществляли при помощи пористых 
мембран марок УПМ-100 и УАМ-50 на лабораторной ультрафильтрационной установке 
(ЗАО НПО «Техкон»). Схема включает в себя саму установку с 5 %- ным раствором 
коллагенового гидролизата, помещенную для его постоянного перемешивания на 
магнитную мешалку  

Для эффективного разделения белкового раствора в верхнюю часть установки под 
давлением подается сжатый воздух. Продукты гидролиза проходят через пористые 
мембраны, поочередно сменяемые в зависимости от желаемой молекулярной массы 
ультрафильтрата в нижнюю часть установки и собираются в приемную емкость. В 
полученных ультрафильтратах определяли ряд биохимических показателей, позволяющих 
оценить распределение продуктов гидролиза по молекулярной массе (таблица 3). 
 
Т а б л и ц а 3–Биохимические показатели молекулярных фракций коллагенового 
гидролизата  

Молекулярная 
масса фракций, 

Да 

Растворимый 
белок 

и пептиды, 
мг/см3 

Суммарные 
пептиды и 

аминокислоты, 
мкг/см3 

Тирозин, 
мкмоль/см3 

РВ, 
мкг/см3 

0-10 000 5,64 7337 7,835 2815 
0-5 000 

в %, от исходной 
4,21 
74,6 

5278 
71,9 

5,960 
76,1 

2272 
80,7 

 
Как показали результаты исследований в коллагеновом гидролизате присутствуют 

низкомолекулярные белки с массой в диапазоне 5 000 - 10 000 Да. Их массовая доля 
оценивается как разница в показаниях для фракций 0-10 000 и 0-5 000 Да (5,64 минус 4,21) 
и составляет 1,43 мг/см3. Эта фракция дала также положительную реакцию на 
нингидриновую реакцию (2059 мкг/см3), тирозин (1,875 мкмоль/см3) и редуцирующие 
вещества (543 мкг/см3). Однако основная доля продуктов гидролиза сосредоточена в более 
низкомолекулярной фракции с массой менее 5 000 Да, соответствующей по 
существующей классификации фракции пептидов. Массовая доля всех исследуемых 
показателей находится в ней на уровне более 70 % от аналогичных значений во фракции 
0-10 000 Да. 

Определение молекулярной массы водорастворимых белковых фракций 
коллагенового гидролизата проводили на сефадексе G-25 (средний, диаметр частиц 50-150 
мкм), позволяющим устанавливать ее в пределах фракционирования 1 000-5 000 Да. 
Условия проведения гель-фильтрации оставались неизменными. По результатам 
определения белка во фракциях строили профиль элюции (рис. 4.3). Во всех фракциях 
помимо белка находили содержание низкомолекулярных веществ нингидриновым 
методом, тирозин и РВ, а также количественное распределение белковых фракций. 

Как показали результаты гель-фильтрации раствора коллагенового гидролизата 
через сефадекс G-25, белок обнаруживается в виде двух небольших пиков практически в 
первых же фракциях. Массовая доля белка во фракциях № 1-8 (Vе =3-24 см3) имеет 
достаточно высокие значения и составляет 0,12-0,18 мг/см3 (кривая 1). 

Основная масса продукта выходила с колонки в виде максимального пика белка 
объемом 27 см3 элюата (фракция № 9, по 3 см3 элюата). Массовая доля белка в этой 
фракции зарегистрирована на уровне 0,66 мг/см3, что в 3-4 раза выше его содержания в 
остальных исследуемых фракциях. 
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Нами разработаны и успешно используются полноценные белковые добавки и 
продукты, приготовленные на основе коллагенового гидролизата и растительного сырья. 
Увеличение потребности в белковых продуктах на перспективу и необходимость 
обеспечения рационального питания привели к возникновению и быстрому развитию 
качественно новых направлений в производстве пищи. Это направление включает 
получение комбинированных и искусственных продуктов на основе значительных 
потенциальных ресурсов пищевого белка, не используемого совершенно или 
используемого крайне нерационально, с учетом строжайшей экономии высокоценных 
природных и модифицированных животных белков. 

Применимость белков в получении различных функциональных продуктов связано 
с их функционально-технологическими свойствами, которые зависят от природы и 
концентрации биополимеров и низкомолекулярных веществ в пищевых системах, 
температуры, рН. 

Комбинирование белковых добавок животного происхождения с коллагеновым 
ферментативным гидролизатом позволяет обогатить конечные продукты пептидами и 
аминокислотами и сократить расход животных белков в рецептурах консервов и 
колбасных изделий. 
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В XX веке  мировое рыболовство распространилось на огромную акваторию 
океана и вовлекло в хозяйственный оборот большое число новых промысловых объектов. 
Бурное развитие промышленного рыболовства и аквакультуры было обусловлено в 
первую очередь демографическими изменениями. Как свидетельствуют эксперты,  в 
результате не прогнозированного быстрого роста народонаселения Земли значительно 
повысился спрос на продукты питания, особенно на животный белок. 

Уникальная роль белка в жизнедеятельности организма человека и незаменимость его 
в питании способствовали проведению во всем мире широких исследований с целью 
изыскания новых источников белка и совершенствованию способов его получения. Только за 
период с 2004 по 2007 гг. мировое производство рыбных белковых препаратов, по данным 
ФАО ВОЗ выросло с 279,8 до 311,6 тыс. т, то есть на 11 %. Наиболее крупными 
производителями этих продуктов являются  Япония, Норвегия, Германия, Польша, США и 
Китай.  

Широкое развитие производства разнообразных рыбных продуктов и препаратов, 
содержащие уникальные природные белки, было предопределено также значительным 
ухудшением видового состава мирового улова в последнее десятилетие. 

Доля мелких видов гидробионтов и рыб пониженной товарной ценности возросло с 
12 % (в 1970 г.) до 46 % в 2006 г. Практически не используются вторичные ресурсы 
рыбной отрасли. Многое из этого вида сырья по ряду причин, не может быть обработано 
по традиционной технологии.  

Все эти факторы способствовали появлению и развитию  новых комплексных 
способов технологической обработки объектов рыбного промысла,  положенных в основу 
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производства продуктов функционального назначения, пищевого рыбного фарша, 
разнообразных рыбных белковых концентратов,  изолятов, гидролизатов. 

Создание продуктов профилактического назначения базируется на знании 
процессов ассимиляции питательных веществ в организме. Значение белкового 
компонента питания основано на функциях аминокислот.  

У человека с массой тела 62,5 кг содержание общее белка — 10,9 кг (17,5 %), 240 г 
белка ежедневно синтезируется и распадается. 1 — абсорбция свободных аминокислот и 
пептидов после переваривания; 2 — поступление аминокислот в печень; 3 — синтез 
белков печени и плазмы, в том числе альбумина; 4 — катаболизм излишних аминокислот; 
5 — распределение аминокислот в состоянии покоя; 6 — поступление в мышцы, 
поджелудочную железу, эпителиальные клетки; 7 — экскреция азота в различных формах. 

По химическому строению аминокислоты делятся на двухосновные, 
двухкислотные и нейтральные с алифатическими и ароматическими боковыми цепями, 
что имеет важное значение для их транспорта, поскольку каждый класс аминокислот 
обладает специфическими переносчиками. Аминокислоты с аналогичным строением 
обычно вступают в сложные, часто конкурентные взаимоотношения. 

Так, ароматические аминокислоты (фенилаланин, тирозин и триптофан) 
близкородственны между собой. Хотя фенилаланин является незаменимой, а тирозин 
синтезируемой из него заменимой аминокислотой, наличие тирозина в рационе как будто 
бы «сберегает» фенилаланин. Если фенилаланина недостаточно, или его метаболизм 
нарушен (например, при дефиците витамина С) - тирозин становится незаменимой 
аминокислотой. Подобные взаимоотношения характерны и для серосодержащих 
аминокислот: незаменимой – метионин, и образующегося из него цистеина. 

По данным профессора А.Ю. Барановского триптофан в ходе превращений, для 
которых необходим витамин В6 (пиридоксин), включается в структуру НАД и НАДФ, то 
есть дублирует роль ниацина. Приблизительно половина обычной потребности в ниацине 
удовлетворяется за счет триптофана: 1 мг ниацина пищи эквивалентен 60 мг триптофана. 
Поэтому состояние пеллагры может развиваться не только при недостатке витамина РР в 
рационе, но и при нехватке триптофана или нарушении его обмена, в том числе 
вследствие дефицита пиридоксина. 

Аминокислоты также делятся на глюкогенные и кетогенные, в зависимости от того, 
могут ли они при определенных условиях становиться предшественниками глюкозы или 
кетоновых тел (таблица 1). Поступление азотсодержащих веществ с пищей происходит в 
основном за счет белка и, в менее значимых количествах, свободных аминокислот и 
других соединений. В животной пище основное количество азота содержится в виде 
белка. 

 
  Т а б л и ц а 1 Классификация аминокислот    
Аминокислоты Эссенциальные 

аминокислоты 
Неэссенциальные  
аминокислоты 

Алифатические Валин (Г), Лейцин (К),  
Изолейцин (Г, К) 

Глицин (Г), Алании (Г) 

Двухосновные Лизин (К), Гистидин (Г, К)* Аргинин (Г)* 

Ароматические Фенилаланин (Г, К),       
Триптофан (Г, К) 

Тирозин (Г,К)** 

Оксиаминокис-лоты Треонин (Г, К) Серии (Г) 
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Окончание таблицы 1 

1 2 3 
Серосодержащие Метионин (Г, К) Цистеин (Г) 
Дикарбоновые и их 
амиды 

— Глутаминовая кислота (Г), Глутамин (Г), 
Аспаргиновая кислота (Г), Аспаргин (Г) 

Иминокислоты — Пролин (Г) 
 
 Примечания: Г — глюкогенные, К — кетогенные аминокислоты;  * — гистидин 
незаменим у детей до года; ** — «условно-незаменимые» аминокислоты (могут 
синтезироваться из фенилаланина и метионина). 

В продуктах растительного происхождения большая часть азота представлена 
небелковыми соединениями, а также содержится множество аминокислот, которые не 
встречаются в организме человека и зачастую не могут метаболизироваться им.   

Человек не нуждается в поступлении с пищей нуклеиновых кислот. Пуриновые и 
пиримидиновые основания синтезируются в печени из аминокислот, а избыток этих 
оснований, поступивший с пищей, выводится в виде мочевой кислоты. В синтезе 
пиримидиновых колец принимает участие витамин B12, для образования пуриновых 
структур необходима фолиевая кислота. Именно поэтому дефицит этих нутриентов 
отражается, прежде всего, на органе с высоким уровнем пролиферации, где идет наиболее 
интенсивный синтез нуклеиновых кислот — кроветворной ткани. 

Обычный (но не оптимальный) ежедневный прием белка у среднестатистического 
человека составляет приблизительно 100 г. К ним присоединяется примерно 70 г белка, 
секретируемого в полость желудочно-кишечного тракта. Из этого количества 
абсорбируется около 160 г. Самим организмом в сутки синтезируется в среднем 240—250 
г белка. Такая разница между поступлением и эндогенным преобразованием 
свидетельствует об активности процессов ресинтеза (рисунок 1). 

Для здорового человека характерно состояние азотного равновесия, когда потери 
белка соответствуют его количеству, поступившему с пищей. При преобладании 
катаболических процессов возникает отрицательный азотный баланс, который характерен 
для низкого потребления азотсодержащих веществу.   

Более высокие концентрации аминокислот характерны для нервной ткани. Это 
позволяет обеспечить мозг ароматическими аминокислотами, являющихся 
предшественниками нейромедиаторов. Некоторые заменимые аминокислоты, такие как 
глутамат и аспартат, также влияют на возбудимость нервной ткани. 

Основные пластические функции протеиногенных аминокислот приведены в 
таблице 2 
  
Т а б л и ц а 2 -Основные функции аминокислот  
Аминокисло-
ты 

Основные функции 
Алании Предшественник глюконеогенеза, переносчик азота из периферических 

тканей в печень 

Аргинин Непосредственный предшественник мочевины 

Аспаргановая 
кислота 

Предшественник глюконеогенеза, предшественник пиримидина, 
используется для синтеза мочевины 

Глутаминовая 
кислота 

Донор амююгрупп даямногих реакций, переносчик азота (проникает через 
мембраны легче, чем глутамин), источник аммиака, предшественник ГАМК 
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Окончание таблицы 2 

1 2 

Глицин Предшественник пуринов, глутатиона и креатинйна, входит в состав 
гемоглобина и цитохромов, нейротрансмиттер 

Гистидин Предшественник гистамина, донор углерода 

Лизин Предшественник карнитина (транспорт жирных кислот), составляющая 
коллагена 

Метионин Донор метальных групп для многих синтетических процессов (в том числе 
холина, пиримидинов), предшественник цистеина, участвует в метаболизме 
никотиновой кислоты  

Фенилаланин Предшественник тирозина 
Серии Составляющая фосфолипидов, предшественник сфинголипидов, 

предшественник этаноламина и холина, участвует в синтезе пуринов и 
пиримидина 

Триптофан Предшественник серотонина и никотинамида 

Тирозин Предшественник катехоламинов, допамина, меланина, тироксина 

Цистеин Предшественник таурина (желчные кислоты), входит в состав глутатиона 
(антиоксидантная система) 

 
Как видно из данных таблицы 2, основные, входящие в состав животных и 

растительных белков аминокислоты, осуществляют важнейшие функции в клетке и в 
организме человека.  
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Il faut dire que, on a pose les régles suivantes qie permettent d’établir 

l’importance de la nutrition dans l’étiologie d’une maladie, qu’elle frappe un fnimal 
ou grupe entire: 

- Remarque-t-on des évidents lors de l’examen de la ration, qui indiquent la 
possibilité d’une carance en un nutriment spécifique ou en plusiers d’entre 
eux? 

- Remarque-t-on des des faits évidents lors de l’examen des animaux, qui 
indiquent la possibilité d’une carens correspondant á celle que l’on vient de 
suspecter et pourrait expliquer les sumptômes observes? 

- La supplementation de la ration par les nutriments soi-disants prévient-elle 
l’apparition de la maladie ou la guérit-elle?  

         Les difficulties que l’on rencontre á répondre á ces question et á arriver au 
diagnostic sans equivoque de carence nutritionelle ont beaucoup augmenté á mesure 
que les travaux avançaient dans la recherché des elements existant á l’état de traces et 
des diverses vitamins. La quantité de substances, tel par exemple selenium, contenue 
dans les aliments et dans l’organism est exxessivement faible; l’analise en est difficile 
et coûteuse. Tout ceci bien pris en consideration,on accepte pour simplifier que soient 
décrits des syndromes qui ne correspondent qu’au troisiéme point exposé ci-dessus, 
c’est-á-dire des maladies qui sont guéries á la thérapeutique de remplacement d’un 
element manquant. Cette façon d’envisager les choses beaucoup á desirer, mais elle a 
l’avantage de procurer plus directement des moyens de lute applicable. 
          Il faut mettre en evidence, soit la carence de la ration, soit une mauvaise 
utilisation, soit une absorption anormale, soit une mauvaise utilization, soit une 
augmentation des besoins vis-á-vis du nutriment considéré. L’analise chimique ou la 
ratin peut fournir certains renseignements.  
          La maladie provoquée par une carence de la ration en cobalt est caractérisée par 
de l’anorexie et de l’émaciation. La carence en cobalt est connue comme importante tn 
Belarussie, Russie; elle sévit probablement dans pays oû carence est marquee, de 
vastes surfaces de terrain ont été reconnues impropres á l’alimentation des ruminants; 
sur le poutour de ces surfaces, une faible croissance et des productions mediocre 
peuvent constituer des facteurs économiques limitants dans l’élevage du mouton et du 
boeuf. 
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          Le cobalt a un comportement particulier, en tant qu’élément particulier,en tant 
qu’élément essential á létat de traces, dans la nutrition des ruminants, parce qu’il est 
mis en réserve en qantités limitées seulement, et has dans tous les tissus.  
          Chez l’adulte, sa seule function connue est contribuer au metabolism du rumen, 
il doit en consequence être continuellement present dans la ration.  
          L’effet du cobalt dans le rumen est de participer á la vitamine B12 
(cyanocobalamiine). Les animaux dans un stade avancé de carencé en cobalt sont 
guéris par administration orale de cet element ou par administration parentérale 
vitamine B12.  
          La carence en cobalt chez les animaux au parc peut être facilement évitée par 
l’épandage sur les pâtures carencées de sels de cobalt. La quantité d’engrais á 
répandre va varier avec l’importans de la carence. Les recommandations sont lts 
suivantes: 350 á 560 g de sulfate de cobalt hfr hectare chaque année 1.100 á  1.400 g 
par hectare chaque 3 ou 4 ans. La supplementation de la ration par 0,1 mg de cobalt 
par your chez le mouton et de 0,3 á 1 mg par your chez le boef doit être réalisée par 
your chez le boef doit être réalisée par incorporation du cobalt au cobalt au sel ou á un 
mélange mineral. 
           L’utilisation de comprimés lourds contenant 90 hjur 100 d’oxide de cobalt est 
un autre  moyen de procurer une furniture adequate de cobalt dans une region 
carencée. Le comprimé a la forme d’un bol (de 5 g pour le mouton et 20 g pour le 
boef), qui, administer par la bouche se log dans le réseau et libére continuellement de 
cobalt suffisantes aux besoins physiologiques. 
          Les articles concernant  leur employ chez lts ovins et les bovins indiquent 
qu’ils sont efficacies (3, 8, 14). Leur utilization chez des agneaux et des veaux ages 
de moins de 2 moi est généralement sans action parce que le réseau de ces yeunes 
animaux n’est pas assez développé pour retenir le comprimé. 
          Le problem de la carence en cobalt des animaux á  la mamelle peut se régler en 
partie en administrant á  la nourrice un supplement de cobalt; ainsi le lait contient 
davantage  de vitamine B12. Cependent l’absorption yournaliére des éléves peut ne pas 
suffir á la couverture des besoins minimaux. Chez environ 5 hour 100 des suyets le 
comprimé ne se place dans le réseau et 20 pour 100 environ le reyettent au cours de 
l’année qui suit l’administration.  
          Si le résultat se fait attendre, une repetition du traitement est conseillé. Il existe 
une autre cause d’échec: le comprimé peut se trouver englobé dans des substances 
calcaires, notamment lorsque l’eau est minéralisée ou que les engrais ont été dispenses 
á large dose sur la pâture, on peut éviter cet encroûtement du comprimé en donnant en 
meme temps que lui une petite masse métallique abrasive. Le coût de tout ceci est 
relativement élevé et lá où l’on pratique l’épandage d’engrais, la meillere formule est 
d’ajouter le sel de cobalt au fertilisant. Les comprimés sont prefers dans l’élevage 
extensive en liberté, lá distribution d’engrais n’est pas possible et où on ne voit les 
animaux que de temps á autre. 
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КОБАЛЬТ – КАК ВАЖНЫЙ ФАКТОР МЕТАБОЛИЗМА В ОРГАНИЗМЕ 
 

Один из важнейших микроэлементов в питании человека и животных является 
кобальт. Природный кобальт состоит из двух изотопов 59Со и 57Со. Известно более 30 
минералов кобальта. Кобальт – спутник Ni, Fe, Cu, Mn. Добывают его из медно-
кобальтовых, окисленных никелевых, сульфидно-медно-никелевых, пиритных, 
мышьяковисто-кобальтовых руд и т.д.  

Применяют кобальт в основном (65%) как компонент сплавов, в составе 
катализаторов (~10%), компонентов стекол и керамики, микроудобрений, для подкормки 
животных. Кобальт незаменимый для организма микронутриент. 

 Кобальт является частью витамина В12, который участвует в кроветворении, в 
обмене аминокислот и нуклеиновых кислот. Он входит в состав ферментных систем и тем 
самым проявляет сильное биологическое действие. В составе витамина В12 5,5 масс.% 
приходится на кобальт. Кобальт также входит в состав инсулина. Содержание в организме 
человека составляет 1 мг, концентрация в плазме крови – 0,5 мкМ. Усвоение кобальта 
стимулируют продукты питания животного происхождения. При недостаточном 
поступлении в организм кобальта проявляются признаки малокровия, B12-дефицитной 
анемии, некоторые нарушения функции центральной нервной системы, снижение 
аппетита. Кобальт влияет на обмен белков, липидов, углеводов, повышает устойчивость 
организма к заболеваниям. При его недостатке возникает анемия, потеря аппетита, 
исхудание, заболевание органов дыхания.  

Многочисленные исследования ученых выявили способность кобальта 
избирательно угнетать дыхание клеток злокачественных опухолей и тем самым, 
тормозить их размножение. Другим специфическим достоинством кобальта считают его 
способность в два-четыре раза интенсифицировать противомикробные свойства 
пенициллина. Больше всего кобальта содержат говядина, виноград, редис, салат, шпинат, 
свежий огурец, черная смородина, клюква, репчатый лук, говяжья и особенно телячья 
печень. Суточная потребность человека в кобальте составляет не более 8 мкг. 
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       Le selenium est en nutriment essential pour les homes et pour les animaux, mais ses 
fonctions métaboliques exactes sont encore inconnues.  Il  double dans une certain  mesure 
l’action de la vitamine E, mais n’est pourtant pas capable de la remplacer dans tous les cas, 
notamment dans la prevention de la dystrophie musculaire provoquée  par l’huile de foie de 
morue:  

- non plus que la vitamine ne peut se substituer au selenium; 

- s’est ainsi par example que la vitamine E n’a pas d’effet améliorateur sur la croissans 
d’animaux carancés en sélénium  

         Comme on possède une masse de faits qui prouvent que kes cas naturels de dystrophie 
musculaire enzootique se produisent plus volontiers sur les prairie carencées en selenium, il 
pourrait sembler paradoxal de decrier la dystrophie musculaire enzootique ous le nom de carence 
en vitamine E.  
         Les fait connus indiquent que l’efficacité du sé énium á cet égard est dû á sa faculté, 
lorsqu’il est lié aux proteins, d’augmenter l’activité, tout en ameliorant le transport et la 
retention, de la vitamine E. L’efficacité du selenium dans le traitement et la prevention de la 
dystrophie musculaire enzootique peut dépendre d’un dosage correct de la vitamine. 
        Les sols, et donc les végétaux, qui y poussent, ont des teneurs en selenium trés variables qui 
dependent de leur origine géologique. En general, les sols derives de roches d’origine récente, les 
granits et les sableux de la Russie, Belarussie, sont trés déficients en selenium. 
        De nombreux facteurs modifient l’assimilation du selenium par les plants. Le pH du sol 
(l’alcalinité favorisant l’absorption du selenium) et la presence de sulfures en quantit qui entrent 
en competition avec le selenium aux points d’absorption, tant chez les végétaux que chez les 
animaux, sont deux facteurs qui abaissent sa faculté d’être assimilê. 
        Il existe également de grandes differences entre espéces végétales quant á leur faculté 
d’absorber le selenium: 

- on les classe en espèces sélectrices et convertisseuses á propos de l’intoxication par le 
selenium; 

- les légumineuses absorbent beaucoup moins de selenium que les graminées. 
        Les conditions saisonniéres influent également sur la teneur en selenium des pasturages, 
laquele est á son minimum au printemps et quand il pleut beaucoup. 
C’est dans ces conditions qu’un sol á la limite de la carence peut produire un fourrage 
absolument carencé, s’il a été fertilisé par des superphosphates qui augmentent sa teneur en 
sulfates, s’il pleut abondamment et si la vegetation est abondante avec une dominance du trèfle, 
ainsi qu’il est courant au printemps. 
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        Le role du selenium dans l’apparition de la distrophie musculaire enzootique est envisage 
dans le paragraphe consacré á la carence en vitamine E. On sait maintenant, grace aux travaux 
qui ont été fait sur cette maladie, que le selenium a un impact beaucoup plus étendu et moins 
spécifique sur la santé animale. 
        La mortalité neonatal élevée, le manqué de vigueur des veaux sevrés ou des chevreaux ou 
des agneaux, la diarrhea chronique du veau, la stérilité due á des résorptionfoetales chez la brebis 
et une hépatite diététique sont parmi les affection non spécifiques qui répodent souvent 
favorablment á une thérapeutique par le selenium. 
        Toutefois, alors meme que ces maladie, tout comme la dystrophie musculair enzootique, se 
produisent surtout dans les régios où le sol n’est pas riche en selenium, il n’est aucunement 
prouvé qu’elles sont dues á une carence selenium et il plutôt d’usage de les cataloguer comme 
«maladies guérissant par le selenium». 
        C’est en Belarussie que l’on rencontre le plus fréquemment ces syndromes non spécifiques, 
mais ont été parfois signalés dans l’est des Russie, en Ucraine. 
        Les information quant aux taux critiques de sélénium dans le sol et les végétaux 
s’accumulent insansiblement, mais les dosages sont difficiles et coûteux, ce qui fait que 
lamajorité des diagnostics cliniques sont faits sur le vu du taux d’améliorarion du gain de poids 
vif après traitement par le selenium. L’existence de la dystrophie musculaire enzootique est 
admise comme presumption d’un carence selenium. On tend á admettre comme taux critiques de 
l’élément les chiffres ci-aprés:  

- Pâturages. Une teneur de 0,1 p.p.m. est considérée comme convenable. 
- Sols.  Les sols renfermant moins de 0,5 p.p.m. sont considérés comme dangereux. 
- Tissus animaux. Dans le foie du mouton, des taux inférieurs á 0,12 p.p.m/ sur la base 

fraîche indiquent une carence en selenium; des taux de 0,21 p.p.m. sont considérés 
come étant le seuil de sécurité.  

         Une teneur du rencontre avec une fréquence élevée de distrophie musculaire chez les veaux 
de ces vaches. Chez le porc, la teneur normale en selenium est de l’ordre de 10 á 11 p.p.m. sur la 
base de la matiére séche. Les porcs attains de dystrophie hépatique ou musculaire presentment 
des taux de 3,4 p.p.m. environ. 
         Le traitement et la prevention de la carence en selenium doivent être soigneusement 
conduits á cause de la toxicité de l’élément. Sur le plan préventif on recommande, soit 
l’épandage sur l’herbe de 75 á 150 g de sélénite de sodium par hectare et par an dans les regions 
fortement carencées, soit l’addition de selenium aux aliments prepares á une concentration de 0,1 
p.p.m. lá où l’aliment est distribute de la main de l’homme, soit enfin l’administration orale ou 
l’injection parentérale. 
         Dans les zones peu étenduqs oû la carence est grave, il peut constituer le seul recours 
valuable, mais il n’est pas sans presenter de risqué d’intoxication. 
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ЗНАЧЕНИЕ СЕЛЕНА 
 

Важнейшим минералом в питании животных и человека является селен. Селен - 
незаменимый микроэлемент с ярко выраженными защитными свойствами. 
Концентрируют его некоторые микроорганизмы, грибы, морские организмы и растения. В 
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организме взрослого человека содержится в количестве 14 мг. Присутствует в ядре 
клетки. У мужчин 50% селена содержится в яичках и семенных канатиках.  Найденная 
закономерность распределения селена является прямым подтверждением его взаимосвязи 
с половыми гормонами. Селен обладает выраженными антиоксидантными свойствами, 
что позволяет использовать этот микроэлемент для профилактики онкологических 
заболеваний, провоцируемых химических воздействий и радиацией. Селен стимулирует 
образование антител и тем самым повышает защиту организма от инфекционных и 
простудных заболеваний. Активно участвуют  в выработке эритроцитов, способствует 
поддержанию и продлению сексуальной активности. Активность селена повышается в 
присутствии другого антиоксиданта – витамина Е. Выяснено, что селен и витамин Е - 
синергисты в системе антиоксидантной защиты организма. Селен и витамин Е 
взаимодействуют только совместно и так тесно, что дополнительный прием одного из них 
требует дополнительно пропорциональный прием другого.  Таким образом, 
взаимодействуя  с витамином Е, селен играет роль антиоксиданта: токоферолы 
«перехватывают» перекисные радикалы, а ферменты, в состав которых входит селен 
(глутатионпероксидаза, глутатионредуктаза), радикалы разрушают. Дефицит витаминов С 
и (или) Е может помешать организму использовать селен. Большинство продуктов 
питания в России крайне бедны селеном вследствие низкого содержания в почвах. 
Продукты моря (морская соль, крабы, омары, лангусты, креветки, кальмары, тунец), 
свиные, говяжьи и телячьи почки, печень, сердце, желтки домашних яиц.  
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         Le goiter est le signe cardinal de la carence en iode. Le symptom Clinique majeur est la 
mortalité neonatal, avec alopécie et avec hypertrophie de la glande thyroïde chez certains 
animaux. 
         La carance en iode  se produit sur tous les continents dans les region qui sont éloignées de 
la mer. Elle n’a pas une importance pathologique de premier plan actuellement, caron la 
diagnostique facilement et on y remédie aisément; toute fois , si elle est negligee, elle peut 
entraîner une lourde mortalité chez les nouveau-nés. L’apparition sporadique de cas isolés dans 
les zones marginales attire advantage l’attention. Toutes les espéces, le chien, le chat et l’homme 
compris,sont sensible á la carence. 
         La carance en iode peut être primitive, étant due á une insuffisance, d’apport alimentaire, 
ou secondaire, conditionnée, soit par une trop forte absorption de calcium, soit par une 
alimentation trés riche en végétaux de l’espéce Brassica, soit par une eau de boisson ou une 
alimentation trés souillée par des bactéries. 
        L’absorption continuelle de faibles quantités de glucosides cyanogénétiques s’accompagne 
d’un pourcentage élevé de sujets goitreux dans la descendance. La linamarine, un glucoside de la 
farine de lin, est considédé comme produisant le goiter chez le jeune agneau dont la mere a reçu 
cet aliment pendant la gestation. 
        Les jeunes animaux sont plus volontiers porteurs de goite qui les plus ages, ce fait peut 
expliquer la sensibilité apparemment plus grande du mouton de race propres, lequel se reproduit 
plus jeune celui des autres races. Une tendance héréditaire au goiter a été observe chez certaines 
souches de Mérinos et de bovins d’Afrique du Sud. 
        Un manqué d’iode dans certains environnements géographiques. Les regions don’t le sol 
n’est pas enriche á nouveau par l’iode des oceans sont en fait constituées par le plus gros des 
masses continentals, s’y ajoutent meme des regions côtières lorsque les vents dominants 
soufflent de la terre vers la mer. Dans de telles conditions, les carence en iode sont plus 
frèquentes lá où  la pluviosité est abondante et où la teneur en iode sol est constamment diminuée 
par le lavage. 
        Les formatios riches en calcium ou humus sont relativement carencées en iode. La faculté 
d’un sol á retenir l’iode sous de fortes pluies depend directement de sa yeneur en humus;  

- les sol calcaires sont  généralement pauvres en matiéres organiques. La richesse de la 
ration en calcium diminue la faculté intestinale d’absorption de l’iode; 

- dans certaines regions le chaulage trop accentués des terres est suivi de l’appartion de 
goiter chez des agneaux. Ce facteur peut également être important dans les regions où 
les eaux les eaux de boisson sont fortement minéralisées. 
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En dehors de ces cas, il existe un certain nombre de situations dans lequelles 
La relation entre la quantité d’iode ingérée et l’apparition du goiter n’est pas facilement visible. 
Le goiter peut apparaître sur des pastures que l’aalyse décrit comme contenant assez d’iode. La 
carence est alors reconnue comme étant secondaire ou conditionné. Les facteurs conditionnants 
qui provoquent la carence iodée secondaire n’ont pas été  suffisamment etudes, mais on connaît 
cas où une carence secondaire se produit. Un régime riche en végétaux du genre Brassica, choux 
et choux de Bruxelles peut amener le goiter et l’ chez le lapin, carence qui est evitable par 
l’administration d’iod. 
         On a produit également l’hypothyroïdie chez le rat en le nourrissant aux grains de colza et 
la souris en lui donnant de la farine de graine de colza. Une ration trop riche en choux distribuée 
á des brebis gestantes améne un fort pourcentage de goiters et de cas d’hypothyroïdie, que l’on 
peut également prévenir en donnant de l’iode aux nouveau-nés. La substance goitrogéne de ces 
plantes est probablement un thiocyanate. 
        Certains de ces végétaux sont d’excellents aliments et dans certaines regions il est 
probablement plus économique de continuer á les utiliser, á condition que des measures 
adéquates soient prises pour empêcher l’apparition du goiter chez les nouveau-nés. Bien que le 
chou provoque un goiter léger chez l’agneau sevré, il ne semble pas qu’il fasse diminuer le gain 
de poids vif. 
        La carenceen iode amène une baisse de production de thyroxine et une stimulation de la 
secretion d’hormone thyréotrope par l’hypophyse. Il en résulte une hyperplasie du tissue 
thyroïdien et une augmentation de volume considerable de la glande. La plupart des cas de goiter 
du nouveau-né sont de ce type. La carence primitive en thyroxine est responsible de faiblesse et 
de l’alopécie présentées par les maladies. Un goiter hyperplasié est hautement vascularisé et on 
peut palper la glande en train de batter le pouls artériel, tandis qu’un murmure peut être audible 
sur la glande. Le goiter colloïde est plus rare chez les animaux où il représente sans doute un 
stade d’involution après une hyperplasie primitive. 
        D’autres facteures, notamment l’ingestion de faibles taux de cyanures, exercent 
probablement leurs effets en inhibant l’activité métabolique de l’épithélium thyroïdien et en 
déprimant beaucoup l’utilisation de l’iode par la glande.  
        Certaines plantes des pasturages et des fourrages, comprenant le trèfle blanc, le colza et le 
chou ne contiennet que des taux moyens de glucosidescyanogénétiques. Ces substances 
goitrogénes peuvent apparaïtre dans le lait et entraïner des risqué d’intoxication pour les animaux 
ou pour l’homme. La forme héréditaire chez les bovins semble due á un accrissement de 
l’activité d’un  enzyme qui soustrait l’iode  des iodothyrosines si rapidement qui la formation de 
thyroxine en est largement empêchée.    
 

         Bibliografie 
1 Мишанин Ю.Ф. Кинетика продуктов перекисного окисления липидов в миокарде 
животных при введении              в организм микроэлементов. Успехи современного 
естествознания,№2,2006,С.58-59.Академия естествознания.Междунар.конфер.5-6 декабря 
2005,г.Москва 
2 Мишанин Ю.Ф., Хворостова Т.Ю.. Влияние микроэлементов на видовой состав 
микроорганизмов в организме цыплят-бройлеров. Международн..научн.-технич. 
конференция,26-30 сентября 2011 г. Краснодар. 2011. -42-47 с. 
 

ЙОД – ВАЖНЫЙ ФАКТОР МЕТАБОЛИЗМА В ОРГАНИЗМЕ 
 

Йод – необходимый для животных и человека микроэлемент. В животный 
организм йод поступает с пищей, водой, воздухом. Основной источник йода – 
растительные продукты и корма. Всасывание йода происходит в передних отделах 
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тонкого отдела кишечника. Выделяется йод из организма преимущественно через почки 
(до 70 - 80%), молочные, слюнные и потовые железы, частично с желчью. Йод входит в 
состав гормонов щитовидной железы. При недостатке в организме йода снижается 
функция щитовидной железы, угнетается синтез гормона тироксина, что влечет за собой 
нарушение окислительно-восстановительных процессов, падение газообмена, снижение 
синтеза белков. В результате этого замедляется рост и развитие. Йодом особенно богаты 
морские рыбы и другие продукты моря (креветки, мидии, морская капуста). Кулинарная 
тепловая обработка разрушает около 40% йода, содержащегося в исходном продукте. 

Установлено, что йод – единственный из известных микроэлементов, 
участвующий в образовании гормонов. Являясь их активным компонентом, йод 
взаимодействует с другими железами внутренней секреции, оказывает выраженное 
влияние на обмен белков, жиров, углеводов, водно-солевое равновесие.  Молекулярный 
механизм участия йода в обмене веществ, связан с процессами биологического 
окисления и окислительного фосфорилирования. 

 Недостаточное поступление  йода в организм приводит к нарушению биосинтеза 
тироксина, угнетению функции щитовидной железы, что характеризуется развитием 
заболевания – эндемического зоба («базедова болезнь», кретинизм). Физиологическая 
норма для взрослых составляет 0,5 мг/сут. и корректируется в зависимости от возраста 
и других факторов.  

Актуальность разработки йодированных пищевых продуктов все возрастает, так 
как проблема расстройств функций щитовидной железы у населения стала повсеместной. 
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           Les macroéléments  essentiels  représentent la matière nutritive inaltérable,  qui ne se 
synthétisent ni ne se complètent dans l’organisme de l’homme, et même s’ils se complètent, ils 
sont constamment  dépensés   ce qui crée une nécessité systématique de leur restitution. Ils 
devraient nous parvenir dans la nourriture et dans les boissons dans une quantité suffisante 
correspondante à la nécessité physiologique. L’utilisation insuffisante des éléments 
indispensables pour l’organisme diminue sa capacité physique et intellectuelle, et abaisse la 
solidité de l’organisme vis-à-vis des conditions écologiques défavorables, des facteurs nuisibles 
de production, des stresses neurvo-émotionnelles, contribue à la destruction du métabolisme, et 
diminue ainsi l’activité du  système hymnologique. 
        Le problème de l’utilisation des micro-éléments pour la normalisation du métabolisme et 
comme  facteur curatif, trouve la raison chaque année dans l’alimentation, la santé, des animaux 
domestiques. On précise que la teneur en micro-élément de la boue, l’air, l’eau et dans des 
différents végétaux des différents zones géographiques varient. 
Par exemple, le sélénium fait parti des quatre enzymes qui jouent un rôle précis dans des 
échanges énergétiques d’une cellule dans les mitochondries. 
Le sélénium participe dans le travail immunitaire, de l’anti-oxydation et de la détoxication de 
l’organisme. On a déjà démontré la propriété protectrice du sélénium vis-à-vis de l’irradiation 
ionique, des effets toxiques des nitrites et des nitrates, des métaux lourds. Le sélénium  se 
présente comme protecteur c'est-à-dire des substances qui ralentissent le vieillissement de 
l’organisme.  La signification importante de l’iode se base sur son rôle qui se définie par sa 
présence dans les hormones thyroïdiens – thyroxine, triode-tyrosine, diod- tyrosine. La fonction 
de ces hormones se joint avec des processus de d’oxydation et de régénération de la capacité des 
cellules, de la résistance de l’organisme, heritro- et hemopoese, la croissance et le 
développement de l’organisme. Aux autres importants composants dans l’alimentation de 
l’homme, s’associe le cobalt.  Le cobalt fait parti de la composition de la vitamine B12, influe 
dans l'hématopoïèse. Son influence dans la vie courante de l’organisme est très complexe et 
influe en particulier sur la croissance et le développement de l’organisme, l'hématopoïèse et la 
fonction des glandes sexuelles. Le rôle important dans les échanges de l’organisme joue aussi le 
manganèse.  Le manganèse, participe dans les processus d’oxydoréduction qui se reproduisent 
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dans l’organisme activant carboxylase dans les processus de l’oxydation aerobique des glucides. 
Le manganèse  participe activement dans le métabolisme des lipides, protéines et des lipides. Le 
manganèse facilite la transformation des protéines cellulaires tout en augmentant  la libération de 
l’organisme les produits finis des échanges azotés. La précieuse matière première  pour la 
production des produits diététique et à destination curative est la  viande de cheval. La viande de 
cheval dispose des propriétés diététiques grâce à sa teneur élevée en acides aminés et son 
exceptionnelle teneur en lipides. La nécessité de l’homme en macroéléments oscille autour de 
vastes limites et dans l’ensemble, elle n’est pas précise. L’assimilation des micro éléments se 
passe dans la partie intestinale, et principalement dans  le duodénum.  
La sécurité de l’organisme de l’homme vis-à-vis de ces micro éléments est défini par leur teneur 
en eau et en produits nutritifs, le rapport entre les deux et la digestibilité de se éléments à partir  
duquel les micro éléments entrent dans l’organisme. En raison de cela il est utile d’étudier la 
bioconversion des complexes de micro éléments constitués par l’iode, le cobalt, le manganèse, le 
sélénium à travers l’organisme du cheval, pour l’obtention de la viande équilibrée de cheval  
avec une teneur élevée en micro éléments essentiels responsable de la construction d’un produit 
alimentaire fonctionnel. 
Un des mécanismes d’enrichissement des produits alimentaires en micro éléments essentiels 
digne pour l’organisme de l’homme représente  pour mon idée la bioconversion, des sels 
minéraux, de la matière minérale, à travers l’organisme des animaux.  Concernant les animaux se 
trouvant dans des zones endémiques, en vertu de la norme préétablie, les micro-éléments dans 
les processus métaboliques se lient avec les protéines en augmentant ainsi  leur niveau dans la 
viande.  Le système organique complexe (micro-éléments – protéines) est assimilé par 
l’organisme de l’homme presque à 100%. 
 
Matériel et méthodes d’analyses. 
Pour l’analyse de la bioconversion des formes inorganiques  de sels, micro-éléments dans 
l’organisme, a été réalisé une expérience scientifique sur les chevaux.  Pour l’expérience a été 
rédigées par principe d’analogie deux groupes de chevaux de huit tètes par groupe, de 5-8 ans, de 
490-495 de poids. Les animaux ont été choisis dans des groupes – de contrôle et d’expérience 
(1).dans la ration des chevaux du groupe d’expérience, on a ajouté le premixe, qui contient des 
micro-éléments stabilisés en iode, en cobalt, en manganèse, en sélénium. Les chevaux de 
laboratoire se trouvaient dans l’écurie standard. La durée de l’expérience a été fixée à trois mois 
(90) jours.   
Pour observer le métabolisme des micro-éléments dans l’organisme des animaux et leur 
bioconversion, nous avons analysé  plusieurs paramètres morphologiques et biochimiques du 
sang, nous avons aussi étudié le métabolisme dans l’organisme et la comparaison des donnés 
obtenus des organes et cellules  après l’abattage de l’animal. Cette méthode permet d’obtenir des 
informations suffisantes sur la conversion biotechnologique des micro-éléments dans 
l’organisme des animaux  et l’aspect d’une matière animale biologiquement riche. 
Résultats d’analyse  et observation 
Il est connu que le sang fait parti des différents tissus conjonctif, représente la partie interne de 
l’organisme, entretient les échanges de la matière dans les organes et les tissus, même que 
anatomiquement le sang n’est pas uni dans un seul organe, mais représente un système complet, 
un tissu vivant. Le sang dispose sa stricte structure  qui entretient l’unité fonctionnelle des parties 
de l’organisme, participe dans les échanges des matières, respiration, libération, la régulation de 
la température, les fonctions de défenses de l’organisme. Pourtant le sang représente le produit 
complet de la transformation industrielle. 
Les résultats de l’analyse du sang du cheval démontrent une influence positive des micro-
éléments essentiels sur les paramètres morphologiques et biochimiques du sang.  
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Les donnés mathématiques de la vitesse de précipitation des érythrocytes (SOE) , la quantité des 
leucocytes et du calcium dans le sang du cheval ne précise pas des différences existantes entre 
les groupes des animaux et ne s’éloignent pas des paramètres physiologiques normales. 
Beaucoup de résultats obtenus dans l’estimation des autres paramètres du sang.  Cependant, dans 
le sang du cheval, dans lequel on a utilisé du premixe avec des ajouts des minéraux , on 
remarque l’augmentation de la teneur en hémoglobine (pƟ), en comparaison avec les paramètres 
du sang des animaux de contrôle. 
Dans le sérum du sang du cheval, le niveau du carotène a augmenté dans le groupe de contrôle 
16,96%, les protéines des chevaux à 10,11%, en comparaison avec les paramètres du sang dans 
lequel le premixe n’était pas ajouté. 

A ce qui concerne les échanges intensifs des protéines dans les tissus des chevaux de 
contrôles obtenu par alimentation combinée de micro-éléments, on peut constater la 
concentration en protéine en fonction de la croissance des tissus du dos et de la foi du cheval. 
Dans les tissus du cheval de contrôle la teneur en protéine était de 19,92 ±0,14 mg%, dans le foi 
- 22,18±1,65 mg%, au plasma du sang 52,12±2,82 mg%, en comparaison avec les parametres 
des chevaux de contrôle : 19,6±0,20; 21,32±1,46; 48,30±4,68 mg% (р<0,05). 
Le micro-élément premixe stabilisé, contenant l’iode stabilisé, sélénium, manganèse, et le cobalt 
influa sur la qualité positive de la viande du cheval HA 4,07%, masse du corps  a 5,01%, masse 
après abattage à 5,51%, les muscles à 1,01%, muscles dans l’ensemble à 6,57%.  
Résultats d’analyse: 
La viande et les sous produits après abatage du cheval ont montré que le gain de la viande du 
groupe d’expérience ou on a utilisé le premixe et micro-éléments était élevé a 0,9% part rapport 
au groupe de contrôle. 
Après refroidissement aussi on a constaté, une sortie enlevée de viande sur le groupe 
d’expérience de l’ordre de 1,94%, en comparaison avec le groupe de contrôle (pƟ0,05),  
Par refroidissement d’une matière liquide se passe un processus contraire à celui qui se passe lors 
du chauffage. En diminuant la température l’énergie moyenne de déplacement d’une molécule 
d’un liquide diminue et dans un temps bien déterminé apparait une structure cristal, matière de 
l’état liquide passe à l’état solide.  La matière graisseuse étudiée  avait une température moyenne 
de 29,90 -30,02. Les résultats des analyses complexes ont permis de faire une conclusion que le 
micro-élément premixe composé du sélénium, magnésium, iode, cobalt, améliore les paramètres 
qualitatives de la viande pour l’obtention des produits à destination fonctionnelle à base de la 
viande et du produit végétal. 
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