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УДК 371.302.2:378.193 
УЧЕНЫЕ КУБГТУ - НА ПЕРЕДОВЫХ РУБЕЖАХ НАУКИ И ТЕХНИКИ 

 
Калманович С.А. 

ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет», 
 г. Краснодар, РФ 

Аннотация. Федеральное государственное бюджетное образовательное учре-
ждение высшего профессионального образования «Кубанский государственный 
технологический университет» – один из крупнейших научно-образовательных цен-
тров Кубани, уверенно входящий в число ста ведущих вузов России. Среди приори-
тетных научных направлений работы университета – разработка и внедрение новых 
технологий глубокой и комплексной переработки продовольственного сырья. 
 

SCIENTISTS OF KUBSTU - AT THE FRONTIERS  
OF SCIENCE AND TECHNOLOGY 

 
Kalmanovich S.A. 

FSBEI HPE “Kuban State University of Technology” 
Krasnodar, Тhe Russian Federation 

Annotation. Federal state educational institution of higher professional education 
“Kuban state University of technological” is one of the largest scientific centers of the Ku-
ban, confidently included among a hundred of the leading universities of Russia. Among 
the priority scientific directions of the University is the development and introduction of 
new technologies of deep and complex processing of food raw materials. 

 

Кубанский государственный технологический университет – старейшее высшее 
учебное заведение Кубани, отметившее 95-летний юбилей своей деятельности по фор-
мированию интеллектуального потенциала не только Юга России, но и всей страны, а 
также ближнего и дальнего зарубежья. Сегодня в КубГТУ обучается порядка 20 тысяч 
студентов, около 500 аспирантов и соискателей. Учебный процесс ведут более тысячи 
преподавателей, две трети которых имеют ученые степени и звания. Ежегодно обуче-
ние по образовательным программам всех уровней завершают до 10 тысяч человек. 

КубГТУ – единственный вуз России, обучающий студентов по уникальным на-
правлениям подготовки: технология табака, кофе, чая, производство эфирных масел, 
синтетических душистых веществ и парфюмерно-косметических изделий; является ве-
дущим вузом России по технологии сахаристых веществ, технологии хранения и пере-
работки зерна, технологии жиров, виноделию и пивоварению, товароведению и экспер-
тизе товаров.  

КубГТУ занимает ведущее место среди вузов юга России по научным исследова-
ниям в области пищевой и перерабатывающей промышленности, тесно сотрудничая с 
отечественными и зарубежными организациями, предприятиями, научно-
исследовательскими институтами и вузами. Университет является участником техноло-
гической платформы «Технологии пищевой и перерабатывающей промышленности 
АПК – продукты здорового питания», на базе вуза создан научно-производственный 
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кластер «Современные безотходные технологии конструирования, производства и 
оценки качества пищевых продуктов».  

Развитие приоритетных научных направлений вуза, трансфер и внедрение науч-
ных разработок на предприятиях региона, развитие инфраструктуры научной и иннова-
ционной деятельности, углубление навыков научно-исследовательской деятельности 
студентов позволили университету достичь высоких результатов в формировании кон-
курентоспособного и эффективно функционирующего сектора исследований и разрабо-
ток и обеспечении его активного участия в процессах модернизации российской эко-
номики. 

Учеными действующей при КубГТУ научно-педагогической школы «Научные 
основы и практическая реализация технологии обработки сельскохозяйственного сырья 
сжиженными и сжатыми газами» разработана единая схема использования жидкого, 
твердого и газообразного диоксида углерода для интенсификации технологических 
процессов, выполнена классификация методов СО2-обработки и их контроля, выведены 
технологические параметры для конкретных операций. По технологии КубГТУ работа-
ет единственный в стране экстракционный завод ООО «Компания Караван».  

Отечественная техника и технология до- и сверхкритической экстракции позво-
ляет получать высококонцентрированные натуральные пищевые добавки из широкого 
ассортимента сельскохозяйственного сырья – семян винограда, тыквы, арбуза, дыни, 
злаковых и бобовых культур, пряно-ароматических, эфиромасличных и лекарственных 
растений. Технология извлечения ценных компонентов из сельскохозяйственного сы-
рья основана на чрезвычайно высокой селективности сжиженных и сжатых газов к 
биологически активным веществам растительного сырья. Главной отличительной осо-
бенностью способа является возможность проведения процесса разделения веществ 
при комнатной температуре (18-22°С), а также полное отсутствие растворителя в гото-
вом продукте, т.к. при атмосферном давлении сжиженные газы резко «вскипают» и 
мгновенно удаляются из продукта. 

Разрабатываемые в КубГТУ суб- или докритические технологии извлечения цен-
ных компонентов из сырья растительного и животного происхождения распространя-
ются на СО2-гомогенизацию сырья методом газожидкостного «взрыва», СО2-
детартрацию виноградного сока и вина, «холодную» СО2-стерилизацию пищевых про-
дуктов, СО2-экстракцию биологически активных веществ из сельскохозяйственного 
сырья. Большой раздел посвящен получению и применению твердого гранулированно-
го диоксида углерода. 

В практическом плане особое внимание уделено производству пищевых продук-
тов, обогащенных СО2-экстрактами. Весьма широки области применения СО2-
экстрактов и СО2-шротов – их применяют для улучшения вкуса и аромата хлебобулоч-
ных изделий, блюд общественного питания, молочных, мясных и рыбных продуктов. 

Ученые и специалисты КубГТУ поддерживают тесные творческие связи с пред-
ставителями других научных школ, работающих в области газожидкостных техноло-
гий. В число стратегических партнеров вуза в этой области входят Институт общей и 
неорганической химии им. Н.С. Курнакова РАН, Всероссийский НИИ холодильной 
промышленности, Всероссийский НИИ консервной и овощесушильной промышленно-
сти, Казанский государственный технологический университет, Краснодарский НИИ 
хранения и переработки сельскохозяйственной продукции и др. 
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В последние годы наблюдается повышенный интерес к применению суперкрити-
ческих сред в качестве растворителей для экстракции природных соединений и среды 
для химических превращений. В настоящее время получены экспериментальные дан-
ные по исследованию веществ при температурах и давлениях, близких к критическому 
состоянию. Основные сверхкритические экстрагенты – СО2, Н2О, С3Н8, С2Н4, С2Н6, ко-
торые являются экологически безвредными или малоопасными. 

В исследовательских лабораториях Казанского государственного технологиче-
ского университета, Южного федерального университета изучаются свойства воды в 
субкритическом состоянии. Это состояние воды при температуре выше 100°С до кри-
тической температуры 374°С позволяет воде оставаться в жидком состоянии и иметь 
границу раздела фаз с паром, при условиях существования достаточного объема. 

Специалистами Института общей и неорганической химии им. Н.С. Курнакова 
РАН под руководством профессора В.М. Валяшко накоплены интересные эксперимен-
тальные данные по сверхкритическому состоянию воды, которые подтверждают, что 
при повышении температуры и давления меняются её диэлектрическая проницаемость, 
электропроводность, структура водородных связей. Если при нормальном давлении и 
температуре вода – полярный растворитель, то в сверхкритической воде растворяются 
почти все органические вещества. Растворимость неорганических веществ также меня-
ется. Даже небольшое отклонение температуры и давления вблизи критической точки 
изменяет все физико-химические характеристики воды, поэтому при малейших флук-
туациях давления и температуры в такой воде могут полностью растворяться или, на-
оборот, осаждаться оксиды и соли. В природе действует громадный естественный 
сверхкритический реактор. В земных недрах, на глубине более 50 км, вода находится в 
сверхкритических условиях. Перенося на огромные расстояния растворённые в ней ве-
щества, сверхкритическая вода (СК Н2О) принимает участие в важнейших процессах 
формирования земной коры, вулканической деятельности, в концентрировании мине-
ральных веществ в земной коре. 

Сверхкритическая вода может быть реагентом или средой для получения нанок-
ристаллических частиц и оксидных катализаторов с заданными свойствами. Частицы, 
образующиеся в таком процессе, имеют примерно один размер и довольно развитую 
поверхность. Воду в сверхкритическом состоянии можно использовать для получения 
не только оксидных, но и других нанокристаллических материалов, например, из 
аморфного углерода синтезировать углеродные нанотрубки. 

Однако наиболее популярными во всем мире являются сверхкритические СО2-
технологии. К ним относится получение красящих и ароматических веществ, СК СО2-
декофеинизация, СК СО2-деникотинизация, СК СО2-фракционирование, получение 
биодизельного топлива, очистка материалов от примесей и загрязнений, осуществление 
синтеза полиэфиров, создание пористых материалов. 

Применение суб- и сверхкритических флюидов в качестве экстрагентов и раство-
рителей оказалось эффективным в широком спектре экологически чистых и малоэнер-
гоемких технологических процессов. 

Исследования по суб- и сверхкритической экстракции не ограничены применени-
ем в области пищевых технологий, но и широко применяются в фитофармацевтике, 
косметике, фракционировании смол и битумов, производстве биотоплива, этерифика-
ции, модификации бетона, получении новых биоматериалов, экстракции трансурано-
вых и редкоземельных элементов. 
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Использование диоксида углерода в замкнутых технологических циклах в каче-
стве технологического агента весьма актуально. Достоверно установлено, что запасы 
замороженного СО2 в виде кристаллогидратов составляет 1,5 трлн. т., что вдвое больше 
содержания его в атмосфере. Глобальное потепление приводит к разрушению участков 
вечной мерзлоты составляющей около 1/4 части всей суши. Опасно также и таяние по-
лярных льдов, содержащих значительное количество парникового газа. Усилия ученых 
должны быть сосредоточены на разработке технологии длительного захоронения свя-
занного СО2 под слоем воды или в земных пустотах. 

Большой научный потенциал представляет технология обработки пищевого сы-
рья электромагнитным полем низкой и сверхвысокой частоты. 

Ученые КубГТУ участвуют в федеральных и региональных научно-технических 
программах, краевых конкурсах и грантах на выполнение научных исследований, вы-
полняют научно-исследовательскую работу по заявкам предприятий и организаций. 
КубГТУ - первое образовательное учреждение Кубани, создавшее реальную систему 
менеджмента качества. Стабильное оказание вузом высококачественных и востребо-
ванных на рынке услуг подтверждаются рядом побед в ежегодном Всероссийском кон-
курсе Программы «100 лучших товаров». В 2013 году КубГТУ стал лауреатом феде-
рального этапа в номинации «образовательные услуги». Сотрудники кафедры техноло-
гии мясных и рыбных продуктов КубГТУ удостоены Диплома «100 лучших товаров 
России» за разработку «Аппаратно-программный генератор сигналов низкой и крайне 
низкой частоты, применяемой в установке для электромагнитной обработки сырья рас-
тительного и животного происхождения». Высокий научно-педагогический потенциал 
позволяет на протяжении ряда лет проводить на базе университета научно-технические 
мероприятия международного уровня. 

Научно-техническая конференция по рациональному использованию свойств 
сжиженных и сжатых газов, проведенная на базе КубГТУ в 2012 г., показала необходи-
мость формирования тесного научно-технического сотрудничества в области высоких 
технологий на основе интеграции российских научно-исследовательских организаций и 
высокотехнологичных предприятий. В научных, промышленных и административных 
сферах России была отмечена высокая заинтересованность инновационным потенциа-
лом до- и сверхкритических технологий и акцентирована значимость развития сверх-
критических флюидных технологий для экономического роста и национальной безо-
пасности России. Анализ ситуации, сложившейся в России в отношении развития про-
рывных технологий, выявил острую необходимость в тесном взаимодействии ученых, 
производственников, государственных органов власти и инвесторов, которое позволило 
бы в кратчайшие сроки достичь мирового уровня развития данной технологии и вне-
дрения ее в практику. 
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УДК 664.8:661.123 
ЭФФЕКТИВНОСТЬ НАУЧНОЙ ШКОЛЫ 

 ПО ГАЗОЖИДКОСТНЫМ ТЕХНОЛОГИЯМ 
 

Касьянов Г.И. 
ФГБОУ «Кубанский государственный технологический университет»,  

г. Краснодар, РФ 
 

Аннотация. Описаны результаты работы ученых Всероссийской научно-
педагогической школы по обработке сельскохозяйственного сырья сжиженными и 
сжатыми газами, действующей при Кубанском государственном технологическом 
университете. 

 
THE EFFICIENCY OF THE SCIENTIFIC SCHOOL GATITASTION  

TECHNOLOGIES 
 

Kasyanov G.I. 
FSBEI HPE “Kuban State University of Technology” 

Krasnodar, Тhe Russian Federation 
 

Annotation. Describes the work of scientists of the all-Russian scientific-
pedagogical schools of processing of agricultural raw materials, SGI blessed and com-
pressed gases is acting at the Kuban state technological University. 

 
Действующая при КубГТУ научно-педагогическая школа «Научно-

практические основы обработки сельскохозяйственного сырья сжиженными и сжа-
тыми газами» решает вопросы эффективного воздействия на изучаемые объекты 
физических и газожидкостных способов, что способствует улучшению качества вы-
пускаемой продукции, сокращению продолжительности процессов обработки сырья 
и одновременно снижению энергетических затрат. 

Всероссийская научно-педагогическая школа по использованию газожидкост-
ных технологий исторически сложилась в процессе совместной работы ученых Ку-
банского государственного технологического университета, Всероссийского НИИ 
консервной и овощесушильной промышленности и Краснодарского НИИ хранения и 
переработки сельскохозяйственной продукции. Сформировавшийся на протяжении 
30 лет коллектив Школы отличается родством научных интересов и сходностью ме-
тодологических подходов к решению проблем длительного хранения и переработки 
сырья. Эти качества позволили сочетать выполняемые исследования с подготовкой 
высококвалифицированных кадров – бакалавров, инженеров, магистров. Ученые 
Школы входят в состав действующих диссертационных советов по защите канди-
датских и докторских диссертаций. 

Основатели школы: Основателями Всероссийской научно-педагогической 
школы по обработке сельскохозяйственного сырья сжиженными и сжатыми газами 
являются – Пехов Александр Васильевич, канд. техн. наук, ст. научн. сотрудник; 
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Таран Александр Аркадьевич, докт. техн. наук, профессор; Касьянов Геннадий Ива-
нович, докт. техн. наук, профессор (он же и действующий руководитель школы). 

Ведущие представители научной школы: Карамзин Валентин Анатольевич, 
докт. техн. наук, профессор; Кошевой Евгений Пантелеевич, докт. техн. наук, про-
фессор; Тарасов Василий Евгеньевич, докт. техн. наук, профессор; Шаззо Рамазан 
Измаилович, докт. техн. наук, профессор; Запорожский Алексей Александрович, 
докт. техн. наук, профессор, Золотокопова Светлана Васильевна, докт. техн. наук, 
профессор. 

Ученики и последователи: Мякинникова Елена Исааковна–канд. техн. наук, 
ст. научн. сотрудник; Квасенков Олег Иванович–канд. техн. наук, ст. научн. сотруд-
ник; Коробицын Владимир Сергеевич–канд. техн. наук, доцент; Силинская Светлана 
Михайловна–канд. техн. наук, ст. научн. сотрудник; Сагайдак Галина Андреевна–
канд. техн. наук, доцент; Савин Владимир Николаевич–канд. техн. наук, доцент; 
Стасьева Оксана Николаевна–канд. техн. наук, ст. научн. сотрудник; 

Общие сведения о школе: Обобщение результатов фундаментальных иссле-
дований предшествующего периода, представленных известными научными школа-
ми во главе с А.Т.Мархом, А.Ф.Наместниковым, В.И.Рогачевым, Б.И.Леончиком, 
В.М.Шляховецким и др. позволило определить направления совершенствования и 
создания новых технологий на основе уникальных свойств диоксида углерода в 
жидком, твердом и газообразном состояниях. 

Востребованность новой технологии переработки сельскохозяйственного сы-
рья определяется степенью сохранения биологически активных веществ, опреде-
ляющих пищевую ценность и диетические свойства продукта.  

Этим требованиям пока не отвечают существующие приемы традиционной 
технологии, применяемые в перерабатывающей промышленности, куда входит ис-
пользование высоких температур, а также длительный контакт с кислородом возду-
ха. 

Учеными Школы разработан комплексный подход к решению проблем охла-
ждения, снижению микробиальной обсемененности, транспортированию и перера-
ботки сырья в конечный продукт. 

За период работы научно-педагогической школы ее участники опубликовали 
27 монографий, 10- учебников и учебных пособий, -134 статьи в ведущих отрасле-
вых журналах, сделано более 70 докладов на международных и республиканских 
конференциях, получено 325 патентов на изобретения и полезные модели. 

Выполненные исследования отличает высокий научно-методический уровень, 
привлечение фундаментальных разработок в области теоретических основ тепло-
массопереноса, физической химии, биотехнологии, кристаллографии, микробиоло-
гии и электродинамики.  

Разработаны теоретические основы использования в качестве технологиче-
ских агентов для обработки сельскохозяйственного сырья сжиженных и сжатых не-
органических и углеводородных газов.  

Ученые школы систематизировали возможные направления применения жид-
кого, твердого и газообразного диоксида углерода в качестве технологических аген-
тов для интенсификации ряда процессов переработки сырья. Для отработки режи-
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мов каждой технологической операции созданы технологические стенды для экспе-
риментальной проверки эффективности методов газожидкостной обработки. Иссле-
дованные процессы обобщены и представлены в форме математических зависимо-
стей. 

Установлена эффективность методов обработки растительного и животного 
сырья в среде химически инертных газов. Например, применение диоксида углерода 
в качестве экстрагента и стерилизующего агента перспективно по причине простоты 
его получения, и возможности решать многие технологические задачи. 

Диоксид углерода как экстрагент, может заменить применяемые в настоящее 
время органические растворители, что дает возможность получать идеально чистые 
экстракты, без следов растворителя. Регулирование параметров технологического 
процесса в широком интервале температур и давлений позволяет получать экстрак-
ты с различным содержанием биологически активных веществ. Важной составляю-
щей частью инновационных решений является возможность использования экстра-
гентов в замкнутом цикле. 

Наиболее энергоемким процессом в производстве продуктов детского питания 
является сверхтонкое измельчение сырья. Использование СО2-гомогенизатора по-
зволяет не только существенно сократить продолжительность и энергоемкость об-
работки, но и добиться высокой дисперсности получаемого продукта без ухудшения 
его биохимических показателей. 

Важным преимуществом применения диоксида углерода  в технологическом 
процессе гомогенизации  позволяет практически на 2 порядка снизить бактериаль-
ную обсемененность продукта без использования химических консервантов, в 3-4 
раза снизить концентрацию нитратов в соке путем его обработки непосредственно в 
крупных резервуарах. Диоксид углерода может эффективно использоваться в про-
цессах охлаждения, замораживания, транспортировании сырья по трубопроводам и 
др. 

Перечисленные разработки ученых научно-педагогической школы относятся к 
эффективным, прорывным технологиям и свидетельствуют о большом потенциале 
Школы. 

Следует отметить значительный вклад в развитие газожидкостных технологий 
обработки сельскохозяйственного сырья ученых и специалистов ряда научно-
производственных объединений - НПО «Молния», НПО «Горизонт», НПО «Мир-
Продмаш», КБ им. Микояна. При конструировании новой газожидкостной аппара-
туры использовались теоретические и экспериментальные разработки ученых Шко-
лы по докритической и сверхкритической экстракции важнейших компонентов из 
исходного и вторичного плодоовощного и лекарственного растительного сырья. 
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УДК 664.8. 021.0 
НАНОУРОВЕНЬ РАЗДЕЛЕНИЯ КОМПОНЕНТОВ СУБ- И СВЕРХКРИ-

ТИЧЕСКОЙ СО2-ЭКСТРАКЦИЕЙ 
 

Коробицын В.С., Рохмань С.В. 

ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет», 
г.Краснодар, Россия 

 
Аннотация. Статья посвящена обоснованию способов СО2-обработки пищево-

го сырья с целью получения физиологически функциональных пищевых ингредиен-
тов. Предложена и обоснована концепция повышения функциональности геродие-
тических продуктов за счет введения в их состав концентрированных форм биоло-
гически активных веществ.  

 
NANOROVER SEPARATION OF COMPONENTS, SUB - AND  

SUPERCRITICAL CO 2 - EXTRACTION 
 

Korobitsyn V.S., Rohman’ S.V. 

FSBEI HPE “Kuban State University of Technology” 
Krasnodar, Тhe Russian Federation 

 
Annotation. The article is devoted to substantiation of  food raw material CO2 – 

treatment methods for the purpose of physiologically functional food ingredients obtain-
ing. Authors have suggested and substantiated the conception of  gerodietic products func-
tionality increase by including in their content of concentrated forms of biologically active 
substances 

 
Разработка высокоэффективных технологических процессов, в которых обес-

печивается максимальное сохранение и гарантированное содержание в готовом про-
дукте биологически активных, ароматических и вкусовых веществ, является в на-
стоящее время определяющим условием сохранения здоровья.  

Нами предложена и обоснована концепция повышения функциональности 
пищевых продуктов за счет введения в их состав концентрированных форм БАВ – 
СО2-экстрактивных комплексов из пищевого и лекарственного растительного сырья. 
Однако существующие в нашей стране и за рубежом технологии и оборудование 
для производства СО2-экстрактов пока еще не совершенны. 

Целью проводимых нами исследований является совершенствование экстрак-
ционной технологии и оборудования для сокращения продолжительности процесса 
извлечения БАВ, снижения себестоимости, улучшения качественного состава СО2-
экстрактов. 

Получение индивидуальных форм БАВ осуществляли посредством газожид-
костной ступенчатой экстракции из лекарственного и пищевого растительного сы-
рья последовательно жидким (6,5-7 МПа) и сжатым (35-40 МПа) диоксидом углеро-
да. 
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Теоретически обосновано, что извлечение ценных компонентов происходит на 
наноуровне. В основу теории положена научная концепция, поясняющая возмож-
ность образования безлигандных биокластеров диоксида углерода при газовой агре-
гации. Из зоны высокого давления СО2-мисцелла, через отверстие диаметром 0,1-1,0 
мм, выходит в зону низкого давления, температура ее резко понижается, что ведет к 
образованию биокластеров из отдельных молекул. К описанию образования биокла-
стеров применима модель нуклеации в процессе фазового перехода из газа в жид-
кость. При малом давлении в камере (6 МПа) биокластеры экспоненциально умень-
шаются по размерам, при большем давлении (30 МПа) образуются более крупные 
биокластеры с горбообразным распределением. Кинетика химического взаимодей-
ствия наночастиц имеет характер, близкий к молекулярным реакциям, в отличие от 
частиц с размером выше критического, для которых химическое взаимодействие 
контролируется диффузионным массопереносом. Химическое сродство основных 
компонентов, извлекаемых путем флюидной экстракции базируется на сходности на-
норазмеров компонентов и растворителя. 

Теоретические предпосылки последовательной суб- и сверхкритической (СК) 
СО2-экстракции реализованы на опытно-промышленной установке ОАО НИИ 
«Мир-Продмаш», изготовленной в соответствии с нашим техническим заданием. 

Показано (рис. 1), что выход экстрактивных веществ существенно зависит от 
величины давления диоксида углерода, задаваемого программой.  

4,0 15,0 30,0 

30

60

90

W,% 

P,МПа 
 

Рисунок 1 – Зависимость выхода экстрактивных веществ от величины давле-
ния диоксида углерода 

Полученные экспериментальные данные можно объяснить переходом газа со 
слабой растворяющей способностью (в области субкритических давлений) к сверх-
критическому газу с высокой растворяющей способностью. 

Следует отметить, что СК СО2-экстракция позволяет получать концентрат с 
практически идентичным природным соотношением биологически активных ве-
ществ растения. Результаты сравнительной оценки химического состава экстрактов 
расторопши пятнистой, полученных с использованием различных растворителей, 
представленыв табл. 1. 
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Таблица 1 – Содержание биологически активных веществ в экстрактах  

Растворитель Количество БАВ Наличие раствори-
теля, % 

Субкритический СО2 56 нет 
Сверхкритический СО2 70 нет 
Растительное масло 28 60 
Пропиленгликоль (ПГ) 8 99,9 
Этанол  26 89,8 
 
Наиболее бедным по количественному и качественному содержанию БАВ 

оказался ПГ-экстракт. Основная доля в экстракте принадлежит полиэтиленгликолю. 
В водно-спиртовом экстракте основную долю составляет этанол с примесью низко-
молекулярных альдегидов (4,7%), основными компонентами являются низко- и вы-
сокомолекулярные спирты терпеноидного ряда. Состав масляного экстракта пред-
ставлен, в основном, фракцией жирных кислот и их эфирами (свыше 60%), а также 
фитостеролами (34%), моно- и дитерпены представлены незначительным количест-
вом аромадендрена и кадинена. Качественный состав субкритического и сверхкри-
тического СО2-экстрактов расторопши был более разнообразен: обнаружено соот-
ветственно 56 и 70 компонентов химического состава. 

Таким образом, нами выявлены закономерности извлечения биокомпонентов в 
процессе препаративной газожидкостной экстракции из 70 видов лекарственных и 
пряноароматических растений при изменяющихся фазовых состояниях диоксида уг-
лерода.  
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УДК 664.959.5 
ПОЛУЧЕНИЕ КОПТИЛЬНЫХ СО2-ЭКСТРАКТОВ И ИХ ПРИМЕНЕ-
НИЕ ДЛЯ АРОМАТИЗАЦИИ РЫБООВОЩНЫХ ПРОДУКТОВ  

ПИТАНИЯ 
 

Золотокопова С.В., Цибизова М.Е., Золотокопов А.В. 
ФГБОУ ВПО «Астраханский государственный технический университет», Россия, 

zolotokopova@mail.ru 
 

Аннотация. В статье рассмотрены способы получения коптильных СО2-
экстрактов и применение их для ароматизации рыбоовощных продуктов питания. 
Предлагается получать коптильные экстракты из пиролизной древесины и коптиль-
ного дыма, уловленного растительными сорбентами. 

 
GETTING THE SMOKE OF CO2-EXTRACTS AND THE USE FOR F LA-

VORING OF RYBOVODNE FOOD 
 

Zolotokopova S.V., Tsybizova M.E., Zolotokopov A.V.  
FSBEI HPE “Astrakhan State Technical University”, 

Astrakhan, Russia 
 

Annotation. The article describes the methods of obtaining smoking CO2 extracts 
and their use for flavoring food of fish and vegetable product. Smokers are invited to ob-
tain extracts from the pyrolysis of wood and smoke fume captured vegetable sorbents. 

 
Ароматизация рыбоовощных продуктов питания имеет большое значение для 

увеличения потребительской привлекательности товара. Аромат копчения облаго-
раживает продукты из рыбы и мяса. Но применение метода копчения часто сопря-
жено с накоплением в продукте полициклических ароматических углеводородов, 
которые обладают канцерогенным эффектом. Для увеличения безопасности пище-
вых продуктов, мы предлагаем применять для ароматизации коптильные СО2-
экстракты, которые благодаря селективности жидкого диоксида углерода, не содер-
жат полициклические ароматические углеводороды, типа бензпирен –3,4, в их со-
став входят в основном легколетучие коптильные компоненты, которые и обуслав-
ливают аромат экстрактов. 

СО2 – экстрактыблагодаря своему многокомпонентному составу, не только 
ароматизируют продукт, улучшают вкус, но и значительно повышают его биологи-
ческую ценность и устойчивость к действию многих микроорганизмов. СО2 – экс-
тракты высококонцентрированы, хорошо хранятся, легко дозируются, экономичны в 
употреблении. Наличие экстрактивных ароматических веществ в экстракте близко к 
их 100%-ному содержанию в исходном сырье.  

В первом способе получения коптильного СО2-экстракта предусматривают 
следующие технологические операции: подготовка древесного сырья к пиролизу 
(сортировка и измельчение), обработка в пиролитической камере при Р=2-12 МПа, t 
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= 200-350 оС, t = 8-15 мин, экстрагирование жидкой двуокисью углерода при Р = 5-6 
МПа, t = 18-22оС, t = 90...120 мин, фильтрация и нормализация коптильного экстрак-
та. 

К пиролизной древесине добавляли шрот пряностей (лавровый лист, перец 
душистый, перец черный горький, базилик эвгенольный) в количестве 10-20%. До-
бавление к пиролизной древесине пиролизного шрота пряностей приводит к тому, 
что общий выход экстрактивных веществ на 20-30% увеличивается и превосходит 
сумму выходов из отдельных составляющих смеси (синергетический экстракцион-
ный эффект). Этот результат может служить одним из методов интенсификации 
процесса. 

Второй способ получения коптильного экстракта основан на конденсации и 
сборе фракций коптильного дыма, прошедшего через камеру с обрабатываемой 
рыбной продукцией. При прохождении через слой продукции коптильный дым сор-
бируется на ее поверхности и диффундирует внутрь тканей, а другая часть коптиль-
ного дыма проходит мимо продукта, увлекая (за счет десорбции) некоторое количе-
ство ароматических веществ копченой рыбы. Коптильный дым мы предлагаем улав-
ливать на фильтрах с загрузкой растительного происхождения, например тростника, 
рогоза обыкновенного, луковой шелухи, кожицы моркови, баклажан (комбиниро-
ванный сорбент) который обладает высокой пористостью и за счет этого высокой 
фильтрационной способностью. После процесса улавливания коптильных агентов 
насыщенный сорбент подвергается измельчению и экстракции. В дальнейшем он 
может смешиваться с древесиной, шротом пряностей и подвергаться процессу пи-
ролиза или использоваться в качестве добавки к опилкам при получении коптильно-
го дыма. [1] 

Важнейшими факторами, влияющими на процесс экстракции жидкой двуоки-
си углерода, являются: время, температура, давление, степень измельчения сырья, 
скорость перемешивания, свойства сырья. При математическом описании кинетики 
извлечения ценных компонентов из сырья нами использовались эмпирические зави-
симости в первом приближении адекватно описывающие этот процесс. 

При этом можно использовать следующие уравнение: 
 

       (1) 

 
где: Хn и Х - исходная и текущая концентрации извлекаемых веществ из сы-

рья; 
К - коэффициент пропорциональности; 
mn - величина, учитывающая отношение растворитель-сырье; 
τ - время экстракции; 
b -  свободный  член,  характеризующий  измельчение  сырья. 
Переменными величинами в уравнении являются Х и t, К и b - эксперимен-

тальные данные, обрабатываемые по методу наименьших квадратов. Значения пока-
зателя степени n находятся в пределах от 0,1 до 0,6. 

Принимая в  уравнении (1) n = 0 получим  
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Решая это уравнение относительно τ получим 

 
С помощью этого уравнения с достаточной степенью точности можно рассчи-

тать время экстракции, необходимое для достижения заданной степени истощения 
сырья.[2] 

Результаты лабораторных экспериментов по экстракции различного сырья с 
применением в качестве растворителя жидкой СО2 позволили непосредственно оп-
ределить при температуре окружающей среды выход экстрагируемых веществ в за-
висимости от длительности процесса.  

Таблица 1-Технологические режимы экстракции 
Сырье Размеры 

частиц,мм 
Температура 
экстракции,ОС 

Давление, 
Мпа 

Время 
экстрак-
ции, мин. 

Выход экс-
тракта к сы-
рью,% 

Пиролизная дре-
весина 

0.12-0.18 +20-22 5.7-6.0 120 1.3-1.5 

Пиролизная дре-
весина и шрот 
пряностей 

0.10-0.18         +20-22 5.7-6.0 120 2.0-2.5 

Рогоз из фильтра 0.20-0.25         +18-20 5.4-5.7        90        3.0-3.5 
Комбинирован-
ный сорбент 

0.20-0.30         +18-21 5.0-5.4        90        3.2-3.5 

 
В результате проведенных исследований можно сделать вывод, что экстрак-

цию целесообразно проводить при температуре +18.-..25оС при давлении 5.0..-.6.0 
МПа. Соотношение массы растворителя и сырья составляло 6:1.  

Для оценки аромата использовались современные органолептические методы, 
для определения цветообразующих компонентов – фотоколориметрические мето-
ды.Наиболее оптимальным по наличию цветообразующих и ароматобразующих 
компонентов признаны экстракты полученные из смеси рогоза и луковой шелухи.[3] 

Для определения биологической стабильности продукции, вырабатываемой с 
применением коптильных экстрактов использовалась методика сравнения МА-
ФАнМ (мезофильные аэробные и факультативно-анаэробны микроорганизмы) проб, 
отобранных из образцов исходных пищевых продуктов с добавлением коптильных 
экстрактов и контрольных (без коптильногоэкстракта, но выдержанных при той же 
температуре и влажности, что и исследуемые образцы). 

Анализ МАФАнМ и изменение качественного состава микроорганизмов в 
объектах исследования показал, что количество микроорганизмов в исходном фар-
ше практически идентично и не превышает норм, установленных для  фаршевых  
изделий  перед  стерилизацией  (1*105 КОЕ/г). После термической обработки (по-
догреве фарша до 100оС в течении 10 минут) численность МАФАнМ уменьшается. 
В процессе хранения (при +5оС) в продуктах без коптильного экстракта через 10 
дней численность МАФАнМ увеличивается до 106 КОЕ/г, а с коптильными экстрак-
тами даже через 10 дней не достигает значений, определенных в фарше (табл. 2). 
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Таблица 2-Изменение содержания МАФАнМ в процессе хранения 

МАФАнМ, КОЕ/г 
Продолжительность хранения по-

сле термической обработки, сут. 

Варианты продуктов 
Исходный 
фарш 

1 3 7 1
0 

Рыбоовощные колбаски 
без коптильного экстракта 

6,5∗104 2,9∗102 3,5∗103 8,5∗104 2,1∗105 

Рыбоовощные колбаски с 
коптильным экстрактом №1 

5,8∗104 1,2∗101 1,8∗102 2,3∗103 5,6∗103 

Рыбоовощные колбаски с 
коптильным экстрактом№2 

4,3∗104 1,8∗102 2,3∗102 3,2∗104 6,8∗104 

Примечание: 1 - экстракт из сорбента коптильного дыма; 2-экстракт из пиролизной древесины и 
шрота пряностей  

 
Таким образом, добавление коптильных экстрактов снижает МАФАнМ как в 

процессе технологической обработки, так и при хранении.  
В результате ароматизации рыбоовощных продуктов питания коптильными 

экстрактами повышаются не только вкусовые но и увеличивается срок хранения 
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УДК 664.34:664.14 
ИСПОЛЬЗОВАНИЕ СО2-ШРОТА КОФЕ В ПРОИЗВОДСТВЕ  

ПРАЛИНОВЫХ КОНФЕТ 
 

Тарасенко Н.А., Горбанева А.С., Дроздова Ю.В.  
ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет», 

г.Краснодар, РФ, natagafonova@mail.ru 
 

Аннотация: исследуется возможность использования СО2- шрота кофе, оста-
точного продукта производства растворимого кофе после экстракции и содержащий 
ценные пищевые вещества в технологии пралиновых конфет.  Применение СО2-
шрота кофе в производстве кондитерских изделий позволяет обогатить их химиче-
ский состав пищевыми волокнами, витаминами, минеральными веществами. 

 
THE USE OF CO2-MEAL COFFEE IN THE PRODUCTION OF  

PRALINE CANDIES 
 

Tarasenko N.A., Gorbaneva A.S., Drozdova Y.V.  
FSBEI HPE “Kuban State University of Technology” 

Krasnodar, Тhe Russian Federation, natagafonova@mail.ru 
 

Annotation. Possibility of use of СO2- meal of coffee, residual product of production 
of instant coffee after extraction and containing valuable feedstuffs in technology the pra-
linovykh of candies is investigated. Use of SO2-meal of coffee in production of confec-
tionery allows to enrich their chemical composition with food fibers, vitamins, mineral 
substances. 

 
Перед пищевой промышленностью стоит задача дальнейшего улучшения 

структуры группового и внутригруппового ассортимента, повышения качества вы-
пускаемой продукции.  

В кондитерской промышленности ведется постоянная работа по рационально-
му использованию сырьевых ресурсов, по снижению в изделиях массовой доли са-
хара, жира и других видов основного сырья. 

Решению этой задачи способствуют внедрение местного и нетрадиционного 
сырья для получения принципиально новых видов кондитерских изделии повышен-
ной пищевой ценности, обогащенных пищевыми волокнами, микроэлементами, ми-
неральными солями, а также разработка технологий, предусматривающих рацио-
нальную замену основных видов сырья [1]. 

В последние годы нашли применение и новые виды сырья: СО2-шрот кофе - 
остаточный продукт производства растворимого кофе после экстракции и содержа-
щий ценные пищевые вещества. Применение СО2-шрота кофе в производстве кон-
дитерских изделий позволяет обогатить их химический состав пищевыми волокна-
ми, витаминами, минеральными веществами. Наличие в СО2-шроте кофе различных 
кислот положительно влияет на деятельность желудка и улучшает пищеварение, а 
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входящие в их состав сложные органические вещества – танины, придающие горечь 
продукту, связываются при взаимодействии с льняным маслом и утрачивают горечь. 
Использование СО2-шрота кофе позволяет не использовать ароматизирующих ве-
ществ в рецептуре. 

При этом СО2-шрот кофе получают путем механической обработки выжимок 
кофе жидкими газами с последующим выделением экстракта, его фильтрацией с по-
лучением шрота, вторичной экстракцией шрота при 60°С при соотношении сырье - 
экстрагент 1:5 в течение 15 мин., сушке, измельчении до размера частиц  20 - 30 
мкм. 

На кафедре технологии хлебопекарного, макаронного и кондитерского произ-
водства разработан способ приготовления пралиновых конфет [2], включающий 
смешивание обжаренных тертых ядер орехов, сахаросодержащего компонента и 
жировой композиции, формование и охлаждение, после смешивания компонентов 
проводят вальцевание, отминку, гомогенизацию и дополнительное охлаждение, в 
качестве сахаросодержащего компонента используют палатинозу, в качестве жиро-
вой композиции используют смесь обогащенного полиненасыщенными жирными 
кислотами пальмового масла и СО2 – шрот кофе в соотношении 3,5:1, причем жиро-
вую композицию перед смешиванием предварительно разогревают до температуры 
40-450С и вводят в количестве 0,55-0,60 частей от общего количества, а оставшуюся 
часть вводят при отминке массы.  

При этом гомогенизацию проводят под давление 40 бар до достижения степе-
ни измельчения 98% по Реутову. В качестве полиненасыщенных жирных кислот ис-
пользуют льняное масло, взятое в соотношении с пальмовым маслом как 1:7. 

Органолептические показатели качества – наиболее важные показатели, ха-
рактеризующие привлекательность, разработанных изделий для потребителей. Дан-
ные показывают, что разработанный сорт пралине отличается высокими органолеп-
тическими показателями, при этом оно имеет нежную тающую консистенцию и 
приятный кофейный вкус. 

На данный способ производства пралиновых конфет с использованием СО2-
шрота кофе получен патент на изобретение № 2489894 (рис. 1) [3]. 

 
Рисунок 1 – Патент 
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УДК 664.8.022 
МОДЕРНИЗАЦИЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЙ СХЕМЫ   

 СО2-ЭКСТРАКЦИИ 
 

Мякинникова Е.И., Коробицын В.С. 
ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет», 

г.Краснодар, Россия 
 

Аннотация. Описан принцип работы технологического оборудования, предна-
значенного для извлечения ценных компонентов из растительного сырья жидким 
диоксидом углерода. 

 
MODERNIZATION OF CO 2-EXTRACTION TECHNOLOGICAL SCHEME 

 
Myakinnikova E.I., Korobitsyn V. S. 

FSBEI HPE “Kuban State Technological University”, Krasnodar, Russia 
 

Annotation. Principle of functioning of technological equipment designed for ex-
traction of valuable components from vegetative raw material by liquefied carbon dioxide 
has been described in the article. 

 
Аппаратурное оформление процесса извлечения ценных компонентов из рас-

тительного сырья требует постоянного совершенствования/ 
Ученые и специалисты КубГТУ, под руководством профессора Касьянова Г.И. 

предложили ряд усовершенствований к существующему технологическому обору-
дованию для СО2-экстракции. [1,2] 

В отделе газожидкостных технологий КНИИХП с нашим участием создана 
усовершенствованная экстракционная установка периодического действия. Она ра-
ботает следующим образом: предварительно измельченное и лепесткованное расти-
тельное сырье загружается в кассеты, далее кассеты помещаются в экстрактор через 
загрузочные люки. Сжиженный диоксид углерода поступает на производство в 
стальных баллонах емкостью 30 – 35 литров. Баллоны устанавливаются горячей во-
дой или в обогреватель вертикально. Для подъема давления внутри баллона он 
обогревается  горячей водой или перегретым паром, жидкий СО2 переходит в газо-
образное состояние и поступает в конденсатор 1, находящийся над сборной емко-
стью и экстрактором. Сжиженный в конденсаторе диоксид углерода поступает в 
сборник 2.  
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Рисунок 1 – Принципиальная схема экспериментальной установки КНИИХП для обработки 

растительного сырья жидким диоксидом углерода.  
1-конденсатор, 2-сборная емкость, 3;13- фильтры, 4-редуктор, 5-баллон, 6-система ороше-

ния, 7-самоуплотняющийся люк, 8-навеска сырья, 9-вакуум-насос, 10-корпус экстрактора, 11-
испаритель, 12-сборник экстракта, В1-В8 – вентили.  

 
После герметизации установки из нее, с помощью вакуум-насоса 9, откачива-

ется воздух, а затем в экстрактор 10 подается СО2 в газообразном состоянии из газо-
вого пространства конденсатора для установления рабочего давления насыщенных 
паров растворителя при температуре конденсации. Затем через соответствующую 
арматуру установки в экстрактор через вентили производится залив жидкого диок-
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сида углерода. Причем вначале сырье пропитывается растворителем, а затем осуще-
ствляется проточная экстракция.       

Сжиженный диоксид углерода проходит через сырье. Мисцелла из экстракто-
ра направляется в испаритель 11. В качестве теплоносителя в рубашке испарителя 
используется вода с температурой от 450С до 550С. Отделенный от экстрактора га-
зообразный СО2 поступает в конденсатор для сжижения. В трубах конденсатора 
циркулирует хладагент с температурой + 5-+70С. Сжиженный растворитель вновь 
поступает в накопительную емкость. Таким образом, в установке осуществляется 
циркуляция растворителя.  

Полученный экстракт вначале накапливается в испарителе, а затем поступает 
в сборник 12. В конце процесса в экстрактор прекращается подача жидкого раство-
рителя. Далее перекрывается вентиль подачи газообразного СО2, оставшийся диок-
сид углерода стравливается в газгольдер (на схеме не показан), где, проходя через 
адсорберы, он освобождается от воды и при помощи трехступенчатого компремиро-
вания через конденсатор поступает в емкости.  

После этого установка разгружается: кассеты со шротом через люк извлека-
ются из экстрактора, а экстракт выгружается из сборника 12 и фильтруется. Отличи-
тельной особенностью установки является возможность предварительного удаления 
воздуха из экстрактора, что позволяет существенно повысить эффективность экс-
тракции.  

Описанная установка позволяет обрабатывать различные виды растительного 
сырья. Получаемые на этой установке СО2-экстракты могут быть применены в пи-
щевой, фармацевтической, парфюмерно–косметической, табачной и других отрас-
лях. 

Процесс экстракции растительного сырья проходит в периодическом режиме. 
Климатическое исполнение установки V, категория размещения 2, температу-

ра окружающего воздуха 15 – 300 С по ГОСТ 15150. 
В таблице приведены основные технологические характеристики экстракци-

онной установки. 
Таблица 1 - Основные параметры экстракционной установки. 
№ 

Наименование параметров 
Значение 
параметров 

1 2 3 
1 

Производительность по перерабатываемому сырью при одно-
сменной работе (8 часов), кг 

24 - 40 

1 2 3 
2 

Давление, МПа  рабочее   
                             испытательное гидравлическое 

5 – 7 
12 

 
3 

Рабочая температура растворителя, К 273 – 303 

 
4 

Расход растворителя на 1 кг перерабатываемого сырья, кг/кг 5 – 20 



 

Современные научные исследования и инновации в области  
применения суб-и сверхкритических технологий, Краснодар, 2014 
 

 

 28 

5 Номинальный объём, м3 
           экстрактор 
           сборник растворителя 
           испаритель 
           конденсатор 

38 
75 
8 
52 

6 Поверхность теплообмена, м2 
           конденсатор 
           испаритель 

 
5,2 
0,9 

7 Расход охлаждающей жидкости, м3/ч 2 
8 Температура охлаждающей жидкости, К 273 – 280 
9 Расход теплоносителя, м3/ч 1,5 
10 Температура теплоносителя, К 323 – 343 
11 Количество загружаемого в экстрактор сырья, кг 

(в зависимости от вида сырья) 
6 – 10 

12 рН охлаждающей воды 7,0 – 8,5 
13 Содержание основного компонента в растворителе, % - не ме-

нее 
98,5 

14 Время экстрагирования в зависимости от вида растительного 
сырья, ч 

1 – 3 

15 Габаритные размеры,  мм - не более 
           длина 
           ширина 
           высота 

1450 
1580 
3950 

16 Масса установки, кг – не более 1250 
17 Срок эксплуатации, лет – не менее 10 

 
С учетом полученных с нашим участием результатов лабораторных исследо-

ваний предложен к внедрению в промышленность способ интенсификации процесса 
СО2–экстрагирования пряно-вкусовых веществ из растительного сырья. С участием 
автора разработана и успешно апробирована аппаратурно–технологическая схема 
установки СО2-экстракционного производства, позволяющая извлекать ценные ком-
поненты из сырья жидким диоксидом углерода. 

Разработаны технические условия и технологическая инструкция по произ-
водству полученных данным способом СО2-экстрактов. 

Получены опытные образцы экстрактов из различного растительного сырья и 
проанализирован их химический состав. 

Нами была разработана технология получения газожидкостных экстрактов из 
чайной пыли и грубых стеблей чайного куста 

Чайная пыль полученная на Дагомысской чаеразвесочной фабрике представ-
ляет летучие и сублимируемые вещества, получающиеся в результате механическо-
го трения при ферментации и сушке чайного листа. Эти вещества собираются в ци-
клонах и периодически (по мере заполнения емкости циклона) выгружаются. Здесь 
присутствует механическая пыль, адсорбированная на ней влага, растительный сок, 
мельчайшие частички листа. Собственной влаги в чайной пыли немного, не более 5-
6%, остальная, находится в связанном состоянии коллоидной системы растительно-
го сока.  
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По своему физическому состоянию чайная пыль представляет бесструктурный 
материал с очень малой объемной массой (150 кг/м3), склонна к слеживанию, дре-
нажные свойства неудовлетворительные.  

Для экстракции жидким диоксидом углерода чайная пыль не требует допол-
нительного измельчения.  

Экстракцию чайного и лекарственного сырья проводили на лабораторной ус-
тановке при температуре 20-22 0С, давлении 5,9 МПа. Продолжительность экстрак-
ции    составила 150 мин. Выход экстракта из различных видов сырья составил от 
3,6%  до 12 %. 

Установлено, что в большинстве случаев экстракция ценных компонентов  за-
трудняется низкой дренажной способностью сырья. Создаются застойные зоны. Сы-
рье всплывает в растворителе, что также снижает эффективность процесса. С целью 
повышения дренажных свойств сырья его перемешивают со сменными фторопла-
стовыми шариками. 

На рисунке 2 приведена схема установки по экстрагированию компонентов 
жидким диоксидом углерода, позволяющая осуществлять эффективное извлечение 
ценных компонентов из чайного и лекарственного сырья. 
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Рисунок 2 – Принципиальная схема установки по экстрагированию компонентов жидким 

диоксидом углерода. 
1-герметичный корпус аппарата; 2-изоляция; 3-смотровое окно; 4-конденсатор; 5-манометр; 

6-воронка; 7-стеклянный экстрактор; 8-навеска сырья; 9-осветительный прибор; 10-ручка манипу-
лятор; 11, 15- мисцеллоприемники; 12, 16-электронагреватели; 13 – вакуум насос; 14-термостат; 

15- баллон с СО2. 
 

Экстракцию чайных черешков жидким СО2 проводили при температуре 20-22  
0С, давлении 5,9-6,0 МПа, в течении 150 мин. Выход СО2-экстракта составил 1,6%.  

Таблица 2 - Химический состав растительного сырья входящего в состав раз-
работанных нами рецептур. 
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Содержание витаминов и минералов мг/100г. Наименование 
сырья С В1 В2 РР Na K Ca Mg Fe P 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 
Чай 0,99 0,08 0,9 7,4 2 17 8 3 0,4 4 

Лимонная 
цедра 

40 0,03 0,02 0,10 11 163 40 12 0,6 22 

Облепиха 200 0,03 0,05 0,6 31,4 61,08 79,8 29,1 24,4 159,2 
Стевия 1,9 0,10 0,14 0,2 6 24 12 4 0,7 5 
Имбирь 1,8 0,02 0,02 0,2 10 80 8 3 0,6 9 
Кипрей (Иван-
чай) 

2,0 0,04 0,04 0,3 7 67 10 4 0,8 6 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 
Мелисса ли-
монная 

2,5 0,05 0,02 0,5 12 57 11 7 0,6 7 

Лепестки под-
солнечника 

4,1 0,12 0,10 0,5 5 73 9 8 0,7 8 

Смородина 
черная (вы-
жимка) 

200 0,03 0,04 0,30 32 350 36                                                                                                              31 1,3 33 

Боярышник 10 0,06 0,03 0,20 18 90 24 13 0,9 14 
Брусника 20 0,01 0,2 - 7,0 73,0 40,0 7,0 0,4 16,0 
Лимонник ки-
тайский 

5,6 0,16 0,20 0,3 13 95 17 7 1,2 10 

Унаби  0,29-
0,95 

0,061 0,225 0,070 4,5 30,0 7,0 7,0 2,8 0,02 

 
Определено содержание экстрактивных веществ в 13-ти видах сырья: чай – 1,1 

%; лимонная цедра – 0,9 %; облепиха – 12%; стевия – 3,5%; имбирь – 4%; кипрей – 
2,8%; мелисса лимонная – 2,5 %; лепестки подсолнечника – 0,6 %; смородина черная 
(выжимки) – 1,2 %; боярышник – 3,5 %; брусника – 3,0 %; лимонник китайский – 3,7 
%; унаби – 2,9 %.  
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УДК 664.681 
ЛЮЦЕРНА - ПЕРСПЕКТИВНОЕ НЕТРАДИЦИОННОЕ  

РАСТИТЕЛЬНОЕ СЫРЬЕ ДЛЯ ПОЛУЧЕНИЯ СО2-ЭКСТРАКТОВ 
 

Тарасенко Н.А., МихайленкоМ.В., Кожина А.С., Казьмина О.И. 
ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет», 

г.Краснодар, Россия, natagafonova@mail.ru 
 

Аннотация: исследуется возможность по созданию продуктов питания с СО2-
экстрактами вторичных продуктов переработки пищевого сырья и зеленых расте-
ний, а именно люцерны полевой, характеризующейся высоким содержанием пище-
вых волокон (до 30 %), калия (2120 мг на 100 г), витамина Е  и группы В. 

 
LUCERNE - PERSPEKTIVNOE UNCONVENTIONAL GROW AS RAW 

MATERIAL FOR PRODUCTION OF CO 2-EXTRACTS 
 

Tarasenko N.A., Mikhaylenco M.V., Kozhina A.S., Kaz’mina O.I. 
 FSBEI HPE “Kuban State University of Technology” 

Krasnodar, Тhe Russian Federation, natagafonova@mail.ru 
 
Annotation. Opportunity for creation of food with SO2-extracts of by-products of 

processing of food raw materials and green plants, namely lucernes field, being character-
ized the high content of food fibers (to 30%), potassium (2120 mg on 100 g), vitamin E 
and group B is investigated. 

 
Зеленые растения – это самый богатый источник белка. Белки, которые попа-

дают на наш стол в виде мясных и молочных продуктов, есть не что иное как, кон-
центрат из сока растений, как бы процеженный через клеточные структуры живот-
ного. Поэтому зеленые растения с высоким содержанием белка по праву называют 
«пищевым резервом человечества» [1].  

В связи с этим на кафедре технологии хлебопекарного, макаронного и конди-
терского производства  проводятся исследования по созданию продуктов питания с 
использованием растительных белков, в том числе вторичных продуктов переработ-
ки пищевого сырья и зеленых растений, а именно люцерны полевой. 

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 заболе-
ваний, улучшает самочувствие больных сахарным диабетом. Также она заживляет 
эрозии, язвы, открытые раны, борется с инфекцией. Растение рекомендовано к упот-
реблению при хронических и острых циститах, артрите, ревматизме. Применение в 
качестве противовоспалительного средства широко распространено и зарекомендо-
вано во всем мире. 
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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% бел-
ка), 3% жира, 40,7% безазотисто – экстрактивных веществ (органические и дубиль-
ные кислоты) и 26,3% клетчатки.  

Белок, являясь важнейшим жизненно необходимым компонентом питания, в 
пищевых продуктах выполняет две функции: пищевую, которая определяется его 
биологической ценностью, и структурную, которая обеспечивает структуру пище-
вых систем и характеризуется комплексом физико-химических характеристик, объе-
диненных термином «функциональные свойства белка». Поэтому исследования не-
традиционных источников белка были направлены на изучение их биологической 
ценности и функциональных свойств [1]. 
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идеальный белок люцерна сушеная

 
Рисунок 1 – Содержание незаменимых аминокислот в исследуемых белках: 

1- триптофан, 2 – лейцин, 3 – изолейцин, 4 – валин, 5 – треонин, 6 – лизин,               7 – ме-
тионин, 8 - фенилаланин 

 
Биологическая ценность белка определяется качественным и количественным 

составом входящих в него аминокислот. На рисунке 1 представлены данные по со-
держанию незаменимых аминокислот в белках люцерны сушеной по сравнению с 
идеальным белком, адекватным физиологическим потребностям организма.  

Для сохранения содержащихся в целебном растении действующих веществ 
листья люцерны предварительно высушивали в затемненном месте при оптимальной 
температуре 34-37 0С до содержания сухих веществ 88-89  %. 

На кафедре технологии хлебопекарного, макаронного и кондитерского произ-
водства люцерна в виде СО2-экстракта используется для производства хлеба [2] и 
вафельных хлебцев [3]. Это позволяет получить хлеб и хрустящие хлебцы с высо-
кими физико-химическими показателями, приятным цветом и ароматом, без исполь-
зования искусственных ароматизаторов.  
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УДК 664.8.035.15 
ПОЛУЧЕНИЕ ИЗ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ СО2-ЭКСТРАКТОВ  

И ОЦЕНКА ИХ КАЧЕСТВЕННЫХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ  
ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ РЫБОРАСТИТЕЛЬНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ 

 
Касьянов Г.И., Зюзина О.Н. 

ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет», Россия, 
Краснодар, zyuzina-olga@mail.ru 

 
Аннотация. В работе представлено  получение из растительного сырья СО2-

экстрактов и оценка их качественных показателей при производстве 
рыборастительных полуфабрикатов. 

 
WITHDRAWAL FROM PLANT MATERIAL CO2 EXTRACTS 

AND EVALUATION OF THEIR QUALITY INDICATORS 
THE PRODUCTION OF SEMI FOR FISH 

 
Kasyanov G.I., Zyuzina O.N. 

FSBEI HPE «The Kuban State Technological University», Russia, Krasnodar, 
 zyuzina-olga@mail.ru 

 
Annotation. The results derived from plant raw CO2-extracts and assessment of their 

quality indicators in the production of semi-finished products for fish. 
 

Предварительно выполненный поиск позволил отобрать из существующего мно-
гообразия индивидуальных и комплексных СО2 –экстрактов только те, которые могут 
хорошо сочетаться с рецептурным составом разработанных рыборастительных полу-
фабрикатов. 

Технология производства СО2 –экстрактов разработана в КНИИХП и Куб-
ГТУ. 

На рисунке 1 приведена схема производства СО2 –экстрактов, в которой усо-
вершенствован узел предварительной подготовки сырья экструзионным методом. 
Подобное новшество, предложенное О.Ю. Алферниковым, позволяет улучшить 
дренажную структуру сырья, облегчить доступ растворителя к вместилищам экс-
трактивных веществ сырья и повысить выход экстракта. [1, 2] 

Нами установлено, что диоксид углерода, в зависимости от фазового состоя-
ния, позволяет извлекать из растительного сырья насыщенные и ненасыщенные ки-
слоты, эфирные и жирные масла, воски, терпены и терпеноиды, карбонильные со-
единения, жирорастворимые витамины (А, D, К), токоферолы (витамин Е), витамин 
Р, гликозиды, алкалоиды, фурокумарины, фуранохромоны и др.  
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Рисунок 1 – Схема производства СО2 –экстрактов из предварительно подготовленного сырья 

 
Среди использованных методов исследования была флористическая оценка 

растений Кубани и Северного Кавказа, обладающих антиоксидантной активностью. 
Проведен анализ флоры с точки зрения фитохимической специфики, который бази-
ровался на основе наличия в конкретном виде растения групп химических соедине-
ний, извлекающихся в процессе суб – и сверхкритической СО2-экстракции и обла-
дающими свойствами, позволяющими использовать их для создания профилактиче-
ских продуктов питания. Внимание обращалось на наличие антиоксидантов и  им-
муномодуляторов.  На рисунке 2 представлены структурные формулы основных 
компонентов СО2-экстрактов. 

СО2-экстракт выжимок граната состоит из алкалоидов и полифенолов. Одним 
из таких фенольных соединений является эллаговая кислота. Как полифенолы в зе-
леном чае и виноградных выжимках, эллаговая кислота оказывает сильное антиок-
сидантное действие; вместе с другими полифенолами придает комплексному СО2-
экстракту эффективные противовоспалительные и онкопротекторные свойства. 

   
        Эллаговая кислота     Катехины           Росвератрол 

 

экструдер 
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Флаван       Флавон   Изофлавон 

Рисунок 2- Структурные формулы основных компонентов СО2-экстрактов 
На основе теории статистических решений распознавания образов разработан 

методологический подход, обеспечивающий возможность объективной оценки со-
ответствия глубокого биохимического состава, определяемого рутинными способа-
ми с их спектральными аналогами. 

В работе использовались экспертные методы, методы статистической класси-
фикации информации распознавания образов, теория вероятности и математической 
статистики, положения системного и структурного анализа. 

Установлено, что комплексный СО2-экстракт из смеси листьев зеленого чая, ви-
ноградных семян, выжимок граната и листьев малины превысил ионол по мощности 
взаимодействия с перекисными радикалами в 10 раз. 

В химическом составе исследованных СО2-экстрактов сочетается содержание 
токоферолов и широкого спектра моно-, ди-, три- и тетратерпенов. При этом отме-
чается следующая закономерность: большое содержание терпеноидов фенольного 
типа способствует увеличению антиокислительной способности. Так, содержание 
терпеноидов в СО2-экстрактах зеленого чая, виноградных семян, граната и малины, 
в сочетании с токоферолами, позволяет им полностью ингибировать процесс окис-
ления. 

С учетом ранее накопленного опыта и трудов известных ученых в области 
СО2-экстракции А.В. Пехова, ГИ. Касьянова, Е.П. Кошевого, Х.Р. Блягоза, нами 
предложен способ получения антиоксидантного СО2-комплекса из смеси раститель-
ного сырья.  

В химическом составе исследованных СО2-экстрактов сочетается содержание 
токоферолов и широкого спектра моно-, ди-, три- и тетратерпенов (таблица 1).  

  Таблица 1 – Содержание ценных компонентов в индивидуальных  
             СО2-экстрактах и комплексном экстракте, % 

Химический состав 
СО2-экстрактов 

Выжимка 
плодов граната

Листья 
зеленого чая 

Семена 
винограда 

Листья 
малины 

Комплексный 
экстракт 

Каротиноиды  6,0±0,81 4,3±0,78 2,0±0,69 4,0±1,62 7,9±1,98 
Диглицериды  6,3±0,54 1,2±0,12 8,6±1,86 1,3±0,22 5,0±1,10 
Моноглицериды  16,0±1,35 14,0±3,67 18,1±1,92 7,0±1,87 8,9±2,36 
Фитостерины  5,1±0,35 3,2±1,25 4,0±1,45 2,0±0,54 5,0±1,38 
Токоферолы  1,3±0,12 0,8±0,12 2,0±0,21 0,9±0,62 1,9±0,62 
Терпеноиды  12,0±3,65 4,1±1,37 3,0±0,38 6,1±1,36 7,0±2,35 
Органические ки-
слоты  

8,3±2,36 2,0±1,25 7,0±1,41 6,0±1,62 6,9±1,32 

Дубильные вещества  12,0±1,32 8,0±2,34 9,1±2,74 7,1±2,65 9,8±2,33 
Флавоноиды  4,5±1,32 8,4±2,25 7,0±2,56 9,2±2,38 8,1±2,87 
ПНЖК  12,1±2,64 3,3±0,93 16,2±2,98 4,0±1,35 10,2±2,65 
Концентрация анти-
оксидантов,10-2 мг/кг  

8,0±1,87 7,0±1,38 4,1±1,04 6,1±1,14 7,9±1,71 
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Полученный комплексный СО2-экстракт представляет собой маслянистую 
жидкость с содержанием воды от 2,0 % до 2,9 %, кислотным числом 15,3 мг КОН, 
плотностью при 20 оС 0,9580 г/см3, показателем преломления при 20 оС 1,5240. При 
соотношении 1:1 экстракт полностью растворяется в 96° этиловом спирте и расти-
тельном масле. [2] 

Для оценки характера антиоксидантного действия СО2-экстрактов, а также ан-
тиоксидантного СО2-комплекса из смеси растительного сырья при окислении липи-
дов в фаршевых системах проведены исследования их влияния на процесс окисле-
ния модельной фаршевой системы. Результаты окисления приведены на рисунке 3. 

 
Как видно из представленных данных, антиоксидантное действие максималь-

но проявляется у комплексного СО2- экстракта при его содержании в системе в ко-
личестве 0,08 %. Дальнейшее увеличение концентрации не оказывает существенно-
го влияния на исследуемые показатели. [3] 
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Рисунок 3 – Влияние СО2-экстрaктов нa 
кинетику окисления липидов модельной 
фaршевой системы 

1 – Контроль 
2 – СО2-экстрaкт выжимок плодов грaнaтa 
3 – СО2-экстрaкт листьев зелёного чaя 
4 – СО2-экстрaкт семян виногрaдa 
5 – СО2-экстрaкт листьев мaлины  
6 – СО2-экстрaкт из смеси  экстрaктов 
7 – Комплексный СО2-экстрaкт 
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УДК 537.311.32: 541.182 
ПЕРЕРАБОТКА ПИЩЕВОГО СЫРЬЯ С ПРИМЕНЕНИЕМ    ЭНЕРГИИ 

ЭЛЕКТРОМАГНИТНЫХ ПОЛЕЙ 
 

Занин Д.Е., Бахмет М.П., Мякинникова Е.И. 
ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет», Россия, 

Краснодар 
 
Аннотация. Электрофизические методы обработки пищевых сред широко ис-

пользуются в перерабатывающих отраслях промышленности.  
 

PROCESSING OF FOOD RAW MATERIALS WITH THE USE 
ENERGY ELECTROMAGNETIC FIELDS 

 
Zanin D.E., Bahmet M.P., Myakinnikova E.I. 

FSBEI HPE “Kuban State University of Technology” 
Krasnodar, Тhe Russian Federation 

 
Annotation. Electrophysical methods of processing food environments  extensively 

used in processing industries. 
 
Трудами исследователей Барышева М.Г., Джаруллаева Д.С., Дунаева С.А., 

Касьянова Г.И., Поповой О.В., Тихомировой Н.А., Фиалковой Е.А., Хмелева В.Н., 
Шестакова С.Д., Шлыкова С.Н. и др., установлена возможность интенсифицировать 
отдельные технологические процессы пищевых производств. 

Электрические свойства биологических клеток характеризуются электриче-
ским сопротивлением, которое связано с индуктивностью и проводимостью тканей 
[1]. Реакция биологических объектов на НЧ обусловлена составом межклеточной 
жидкости, содержащей электролиты. При действии высоких частот большое значе-
ние имеет электропроводность клеток. Поскольку электрическое сопротивление 
клеток связано с емкостью клеточной мембраны последовательностью, то  можно  
наблюдать частотные дисперсии электропроводности клеток. Бислойные липидные 
мембраны обладают диэлектрическими свойствами, а так же малой толщиной, но, 
не смотря на это, обладают высокой удельной электроемкостью [2]. 

Емкостные свойства клетки зависят от поляризационной способности  мем-
бран и их диэлектрической проницаемости. Благодаря этому в совокупности биоло-
гических клеток, могут формироваться колебательные контуры и, таким образом, 
между ними появляется электрический ток [3]. Способность сгенерировать низко-
частотное электромагнитное поле, является нормальной способностью любой био-
логической единицы.  

Внешние электромагнитные воздействия влияют на  электромагнитные коле-
бания самих биологических объектов. Результаты исследований [4] показывают 
большой вклад индуктивности в электрическое сопротивление тканей. Действие 
внешних электромагнитных колебаний способно возбуждать колебания клеток, ко-
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торые изменяют параметры, последовавшие при   первоначальном импульсе излуче-
ний.  

Действию электромагнитных лучей в первую очередь подвергаются мембра-
ны, ограничивающие различные внутриклеточные компоненты. Функциональные и 
морфологические нарушения клеточных мембран проявляется практически сразу 
после обработки ЭМП НЧ. Происходящие изменения ионного состава, способству-
ют появлению пролиферативных процессов. В ходе обработки ЭМП НЧ изменяется 
проницаемость биологических мембран, ускоряется транспорт катионов натрия [5].  

Некоторые ученые считают, что некоторые структурные элементы имеют 
жидкокристаллическое строение. В связи с этим для них будет характерна анизо-
тропия магнитных свойств. Мы считаем, что жидкие кристаллы таких элементов 
ориентируются под влиянием магнитного поля. Жидкие кристаллы - локализован-
ные образования в мембранных структурах. Они являются ответственными за про-
ницаемость мембраны. В свою очередь мембрана регулирует биохимические про-
цессы, происходящие внутри клетки.  

Частота экспериментальных импульсов 100Гц. Если учесть, что резонанс на-
ступает при совпадении амплитуд колебаний, то это возможно при кратном соотно-
шении собственных частот колебаний электронов и частот внешнего воздействия, 
поэтому частота излучаемых фотонов должна быть целым числом. Поскольку цвет 
обрабатываемого объекта (мяса), соответствующий самому эффективному режиму, 
голубой, то это значит, что длины волн, излучаемых фотонов, равны целым числам. 
Исходя из этого, есть основания полагать, что частоты фотонов, излучаемые элек-
тронами обрабатываемого материала, изменяются в интервале. Это - фотоны фиоле-
товой области световой зоны спектра.  

Из этого следует полная безопасность режима обработки продукта для самого 
продукта. Процесс обработки был бы опасен, если бы в спектре излучения были бы 
рентгеновские фотоны, но их нет. Частота рентгеновских фотонов на три порядка 
(1000 раз) больше частоты фотонов, отраженных от объекта обработки.  

Далее возникает необходимость проверить возможность появления в продукте 
дейтерия и трития - источников онкологических заболеваний. Их появление воз-
можно, если основные атомы продукта – атомы углерода будут подвергаться воз-
действию, при котором из атома могут удаляться электроны. Это может произойти, 
если в результате обработки продукта будут появляться фотоны с энергиями больше 
энергии ионизации первого электрона атома углерода. Энергия ионизации первого 
электрона атома углерода равна eVEi 256,11= . Анализ цветного спектра показывает, 
что он имеет голубой цвет, который формируется фотонами с энергиями ( 27,3...00,3 ) 
eV. Энергии этих фотонов в (11, 26/3,30)=3,4 раза меньше энергий тех фотонов, по-
сле поглощения, которых электрон атома углерода потеряет связь с протоном ядра, 
и у протона ядра появляется возможность соединиться со свободным нейтроном – 
источником формирования онкологических опухолей. 
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Аннотация. В работе представлено обоснование выбора сырья и рецептурных 
компонентов рыборастительных полуфабрикатов. 

   
JUSTIFICATION OF THE CHOICE OF RAW MATERIALS AND SE MI-

PRODUCTS FOR FISH PRESCRIPTION COMPONENTS 
 

Kasyanov G.I., Kosenko O.V., Zyuzina O.N. 
FSBEI HPE «The Kuban State Technological University»,  

Krasnodar, Russia 
 

Annotation. This article contains the rationale selection of raw materials and com-
ponents for fish prescription semis. 
 

Целесообразность выбора рыбного сырья аргументируется доступностью, вкусо-
выми предпочтениями, ценой, химическим составом. По химическому составу свежая 
рыба, используемая для производства рыборастительных полуфабрикатов, отличается 
достаточно высоким содержанием белка и жира. В таблице 1 приведены данные по 
химическому составу рыбного и  растительного сырья. 

Содержание белка в мышечной ткани исследуемых рыб в среднем составляет от 
17,0 % до 20,2 %. Содержание липидов у исследуемых видов рыб зависит как от вида 
рыбы, так и от сезона вылова.  

Анализ аминокислотного состава исследуемых видов рыб показал, что белки мы-
шечной ткани исследуемых видов рыб содержат все незаменимые аминокислоты. Ко-
личественное содержание незаменимых аминокислот различается в зависимости от 
вида рыбы и колеблется от 45,1 до  82,3 г на 100 г белка. Лимитирующих аминокислот 
не выявлено, белок является полноценным.  По содержанию витаминов и минеральных 
веществ  в мышцах кумжи и форели значительно выше, чем у толстолобика, имеют 
высокую пищевую ценность и могут использоваться в качестве сырья для производст-
ва рыбрастительных полуфабрикатов. 
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          Таблица 1 – Химический состав рыбного и растительного сырья 
Содержание, % 

Наименование 
сырья 

во
да

 

Б
ел
ок

 

Ж
ир

 

м
ин
ер
ал
ьн
ы
е 

ве
щ
ес
тв
а 

уг
ле
во
ды

 

Зо
ла

 Калорийность, 
кДж/100 г 

Толстолобик  76,2 17,2 4,3 1,1 - 1,2 500,98 

Форель (радужная) 69,0 20,2 8,2 1,3 - 1,3 646,2 

Кумжа 72,4 17,0 8,3 1,4 - 0,9 435,4 

Лук репчатый 86,0 1,4 0,2 3,2 8,2 1,0 168,0 

Капуста белокачанная 91,8 1,8 0,3 0,6 4,8 0,7 784 

Морковь 88,0 1,3 0,1 2,7 6,9 1,0 140,8 

Яйцо куриное 74,1 12,4 11,5 0,521 0,7 1,0 657 

Мука тритикалевая 12,8 13,4 7,2 1,1 63,8 1,7 1477,9 

Крупа рисовая  14,7 7,5 1,8 0,5 74,8 0,7 1394,2 

Масло подсолнечное 0,1 - 99,9 - - - 3758,0 
Петрушка 85,5 3,8 0,6 1,3 7,6 1,2 196,3 

Укроп 86,7 2,7 0,8 0,9 6,6 2,3 159,5 

Облепиха  84,8 1,8 5,4 0,4 6,7 0,9 309,8 

 

Проанализировав растительное сырьё, произрастающее в ЮФО и СКО, были 
выбраны наиболее перспективные растения, обладающие антиоксидантными и адапто-
генными свойствами. Также проведен анализ растительного сырья с точки зрения фи-
тохимической специфики, который базировался на основе наличия в конкретном виде 
растения химических соединений, извлекающихся в процессе суб – и сверхкритиче-
ской СО2-экстракции и обладающими свойствами, позволяющими использовать их для 
создания функциональных продуктов питания. [1, 2] 

На экстракционном заводе ООО «Караван» был получен СО2-шрот плодов обле-
пихи, химический состав которого представлен в таблице 2. 
          Таблица 2 - Химический состав СО2-шрота плодов облепихи 

Наименование показателя Значение показателя 
1 2 

Массовая доля, %:  
влаги,  6,5 
минеральных веществ  3,3 
Золы 2,5 
Белка 38,1 
Жира 41,5 
углеводы, в том числе 8,1 

Клетчатка 1,3 
моносахариды  0,4 
Дисахариды 4,8 
Полисахариды 1,6 

Органические кислоты, %   
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Яблочная 2,8 
Винная 1,3 
Щавелевая 1,0 
Янтарная 0,7 

Аминокислотный состав, мг/100 г  
Незаменимые аминокислоты:  

Валин 1110 
Изолейцин 769 
Лизин 1308 
метионин+цистин 1104 
Треонин 953 
фенилалалин +тирозин 1204 
Триптофан 289 

Заменимые аминокислоты:  
Аланин 1195 
Аргинин 897 
аспаргиновая кислота 2109 
Гистидин 498 
Глицин 842 
глутаминовая кислота 3011 
Пролин 524 
Серин 645 
Оксипролин 183 
1 2 

Жирнокислотный состав, ( массовая доля, %)  
МНЖК:  

олеиновая (С18:1) 17,1 
  
ПНЖК:  

линолевая (С18:2) 3,1 
линоленовая (С18:3) 4,1 

Витамины мг/100 г продукта  
витамин С 300 
витаминов группы В 2,4 
витамин Е (токоферол) 2,8 
β-каротин 127 
 
Облепиховый шрот обладает высокими антиоксидантными, а также детоксици-

рующими свойствами.  
На рисунке 1 представлена зависимость водосвязывающей способности рыбного 

фарша от количества вводимого СО2-шрота плодов облепихи. В результате экспери-
ментальных исследований было выявлено, что  при увеличении дозировки вводимого 
СО2-шрота плодов облепихи в рыбный фарш ВСС, ЭС, СЭ увеличиваются (рисунок 2 и 
3). [3] 

Установлено, что введённый в рецептурную композицию СО2-шрот плодов об-
лепихи в различных дозировках, оказывает положительное влияние на реологические 
характеристики фаршей. Показано, что фаршевая система при внесении 2,5 % СО2-
шрота плодов облепихи  обладает более выраженными структурообразующими свой-
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ствами, а, следовательно, и повышенными потребительскими свойствами рыборасти-
тельных полуфабрикатов. 
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В качестве сырья для комплексного СО2- экстракта были выбраны: выжимки 
плодов граната,  листья зеленого чая, семена винограда, листья малины. Характеристи-
ка указанного растительного сырья представлена в таблице 3. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рисунок 2 – Зaвисимость 
эмульгирующей способно-
сти рыбного фaршa от 
количествa вводимого в 
рыбный фaрш СО2-шротa 
плодов облепихи. 

 

Рисунок 1 – Зaвисимость 
водосвязывaющей способ-
ности рыбного фaршa от 
количествa вводимого СО2-

шротa плодов облепихи 

Рисунок 3 – Зaвисимость 
стaбильности эмульсии от 
количествa вводимого в 
рыбный фaрш СО2-шротa 
плодов облепихи. 
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            Таблица 3 – Характеристика растительного сырья для получения комплексного 
СО2-экстракта 

Значение показателя Наименование 
Показателя Выжимки 

плодов граната 
Листья 

зеленого чая 
Семена 
винограда 

Листья 
малины 

1 2 3 4 5 
Массовая доля макронутриентов, %:     

сухие вещества 19,8 15,6 25,8 12,7 
углеводы, в том числе  10,0 10,6 9,1 10,0 
клетчатка,  1,7 1,3 2,1 1,4 

Массовая доля микронутриентов, мг %:     
полифенольные соединения 310,5 510,5 380,9 320,7 
флавоноиды  
(флавонолы в пересчете на рутин) 

3,5 5,1 3,4 5,2 

Фосфолипиды 1,2 0,6 1,7 0,5 
токоферолы  0,5 0,3 1,8 0,4 
терпеноиды  6,2 2,1 1,6 3,8 

Содержание микроэлементов, мг/100 г:     
Железо 1,2 0,5 0,  
1 2 3 4 5 
Марганец 0,3 0,2 0,1 0,2 
Медь 0,8 0,4 0,3 0,5 

Содержание макроэлементов, мг/ 100 г:     
Натрий 17 20,0 28,0 30 
Калий 205,0 256,0 305,0 364,0 
Магний 18,0 26,0 12,0 16,0 
Кальций 23,0 37,5 28,0 20,0 

Содержание витаминов мг/100 г      
витамин С 10,3 12,0 10,0 5,2 
витаминов группы В 0,6 0,5 0,5 0,4 
витамин F 1,1 1,5 1,5 0,1 

 

Эксперименты проводились в соответствии с ГОСТ 24026-80 с использованием 
дробного факторного эксперимента (ДФЭ) для четырех факторов при температуре от 
18 °С до 20 °С и давлении 5,4-6,4 МПа. Значимыми показателями сырья являлось со-
держание полифенолов, флавоноидов, токоферола и витамина С, влияющими на анти-
оксидантную активность.  
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ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ МЫШЕЧНОЙ ТКАНИ УТОК  
РАЗЛИЧНЫХ ПОРОД  

 
Рашидова Г.М., Мишанин Ю.Ф. 

ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет», 
 г. Краснодар, Россия 

 
Аннотация. Установлено, что в мышечной ткани уток мускусной породы со-

держалось больше белка, существенно меньше жира, в сравнении с утками пекин-
ской породы.  

 
COMPARATIVE CHARACTERISTICS OF VARIONS BREEDS DUCKS  

MUSCLES CHEMICAL CONTENT 
 

Rashidova G.M., Mishanin Y.F. 
FSBEI HPE «The Kuban State Technological University»,  

Krasnodar, Russia 
 

Annotation. The differans in ducks meat chemical content depending on breed has 
beeu defined                      

 
Существенными показателями биологической полноценности мяса является 

его химический состав – содержанием белков, углеводов, жиров, экстрактивных ве-
ществ, витаминов, макро- и микроэлементов, аминокислот, содержанием в жире 
предельных и непредельных жирных кислот. Химический состав мышечной ткани 
зависит от многочисленных факторов, как от вида птицы, породы, возраста, пола, 
условий кормления и содержания, так и способов переработки мясного сырья. 

Целью наших исследований было изучить в сравнительном аспекте химиче-
ский 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», ко-
торый в автоматическом режиме осуществляет базовую методику известного метода 
Къельдаля. Содержание липидов в мясе определяли методом многократной экстрак-
ции жира растворителем в аппарате Сокслета. 

Результаты наших исследований химического состава грудных мышц пекин-
ских 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 %) содер-
жанием 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. Подтвержде-
ние таких заключений находим в достоверно высоком содержании белка, и сущест-
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венно низком, уровне жира в грудных мышцах мускусных уток, в сравнении с уров-
нем белка  и жира в мышцах пекинских уток (р>0,05). 

Анализируя цифровые данные таблицы 1., можно проследить эту закономер-
ность. В мясе уток мускусной породы, влаги содержалось больше на 1,33%, чем  у 
их аналогов пекинской породы. 

В мышечной ткани мускусных уток отмечался и  повышенный уровень золы 
(на 11,76%), в сравнении с показателями контрольных пекинских уток. Это свиде-
тельствует, что в мышцах уток мускусной породы содержится значительно больше 
минеральных веществ, в сравнении с показателями уток пекинской породы. В мы-
шечной ткани уток мускусной породы содержалось существенно больше эластина 
(р<0,05). Известно, что чем больше в мышцах соединительной ткани, тем ниже ка-
чество мяса. 
           Таблица 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, бо-
гатого 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 вы-
сокой 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 зависи-
мости от преобладания тех или иных волокон, от соотношения основного вещества, 
а их количество зависит от многих факторов: вида животного, возраста, пола и ана-
томической части туши.  В белковый состав соединительной ткани входят неполно-
ценные белки: коллаген, эластин, ретикулин. Эластин, в противовес коллагену,  
приварке не образует глютина, не поддается действию трипсина и пепсина и, почти, 
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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, со-
лерастворимые, щелочерастворимые (нерастворимые в водно-солевых растворах, 
условно называемые белками стромы). Водорастворимая фракция белков сарко-
плазмы состоит из миогена, миоглобина (природный пигмент), миоальбумина и 
глобулина Х. К солерастворимым (миофибриллярным) белкам относятся миозин, 
актин, тропомиозин, тропониновый комплекс. Белки стромы представлены в основ-
ном, соединительнотканными белками – протеноидами: коллагеном, эластином, ре-
тикулином. От их количественного соотношения и состояния зависят уровень тех-
нологической функциональности сырья и биологическая ценность готовых продук-
тов. 

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

Экспериментальные данные анализа фракционного состава белков  позволяют 
сделать заключение, что превалирующую долю белков в мышечной ткани уток мус-
кусной породы составляют щелочерастворимые (рис.1). Так, в белках уток мускус-
ной породы было щелочерастворимых белков 8,54%, в то время как у уток пекин-
ской породы – 6,44 (р<0,01). 

 По-видимому, это различие  связано с биологическими особенностями уток 
мускусной породы, их способностью к продолжительной мускульной работе, в срав-
нении с утками пекинской породы. 
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Рисунок 1 Фракционный состав белка пекинских и мускусных уток 
 
Водорастворимых белков в мышечной ткани 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%. Результаты 
сравнительных исследований мышц уток выявило существенное различие химиче-
ского состава уток пекинской и мускусной пород. 

Полученные результаты исследований свидетельствуют, что утки мускусной 
породы превосходят уток пекинской породы, как по общему белку, так и по фрак-
циям белка.  
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УДК 664.8.035.15 
ОБОГАЩЕНИЕ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ ПИЩЕВЫМИ И  

БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫМИ ДОБАВКАМИ 
 

Мякинникова Е.И., Коробицын В.С. 
ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет», 

г.Краснодар, Россия 
 

Аннотация. В статье рассмотрены вопросы обогащения пищевых продуктов 
витаминами. 

 
ENRICHMENT OF FOOD PRODUCTS BY FOOD AND BIOLOGICALL Y 

ACTIVE SUBSTANCES 
 

Myakinnikova E.I., Korobitsyn V.S. 
FSBEI HPE «Kuban State Technological University», Krasnodar, Russia 

 
Annotation. The problems of enrichment of food products by vitamins have been 

considered in the article. 
 
Недостаточное потребление витаминов и необходимых микроэлементов про-

должает оставаться серьезной проблемой во всем мире – как в промышленно разви-
тых, так и в развивающихся странах. 

Массовые обследования населения России, регулярно проводимые Институ-
том питания РАМН в различных регионах страны, свидетельствуют о существенных 
отклонениях в питании практически всех групп населения, что крайне отрицательно 
сказывается на здоровье нации: сокращается средняя продолжительность жизни, 
снижается производительность трудоспособного населения и устойчивость к забо-
леваниям. 

К числу наиболее распространенных в России и опасных для здоровья нару-
шений питания относится повсеместный и глубокий дефицит витаминов. Витамины 
являются незаменимыми пищевыми веществами, которые абсолютно необходимы 
для осуществления нормального обмена веществ, роста и развития организма, защи-
ты от болезней и вредных факторов внешней среды, надежного обеспечения всех 
жизненных функций. Организм человека не способен синтезировать витамины и за-
пасать их впрок, они должны поступать извне регулярно, в полном наборе и количе-
ствах, соответствующих физиологической потребности человека. 

Обобщение всех имеющихся данных Института питания РАМН, базирующих-
ся на результатах клинико-биохимических обследований нескольких тысяч человек 
в различных регионах, позволяет заключить, что недостаток витамина С выявляется 
у 80-90 % обследуемых людей, а глубина дефицита этого витамина достигает 50-80 
%. 40-80 % испытывают недостаток витаминов В1, В2, В6, РР и фолиевой кислоты; 
40-50 % людей испытывают недостаток каротина. 
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Обеспеченность детского и взрослого населения страны витаминами  можно 
охарактеризовать следующим образом:  

- витаминный дефицит носит характер сочетанной недостаточности витаминов 
С, группы В и каротина, т.е. является полигиповитаминозом; 

- является постоянно действующим неблагоприятным фактором, т.е. носит 
всесезонный характер; 

- выявляется практически среди всех групп населения во всех регионах стра-
ны. 

Таким образом, недостаточное потребление микронутриентов является массо-
вым, постоянно действующим фактором, отрицательно влияющим на здоровье, 
рост, развитие и жизнеспособность всей нации. 

Добавление витаминов, минералов и микроэлементов в основные продукты 
питания позитивно зарекомендовало себя в целом ряде стран в течение многих лет. 
Данный метод признан эффективным для корректировки дефицита микронутриен-
тов. Его использование не требует активного участия потребителя, охватывает при 
этом широкие слои населения и является наиболее экономически выгодным.  

При выборе продуктов питания, подлежащих обогащению микронутриентами, 
можно руководствоваться национальными особенностями потребления того или 
иного продукта питания, а также следующими соображениями: 

- продукт должен потребляться регулярно и быть универсальным; 
- продукт должен производиться промышленным путем; 
- ежедневное потребление не должно сильно варьироваться; 
- микронутриент не должен изменять основные свойства   
  обогащаемого продукта; 
- возможность достижения равномерного распределения питательных   
  веществ в массе продукта; 
- обеспечение соответствующей стабильности и биодоступности  
  микронутриентов; 
- обогащение должно быть экономически выгодным; 
- продукт должен содержать от 1/3 до половины суточной   
  потребности организма человека в витаминах. 
Разработка специального питания направлена, прежде всего, на разработку 

продуктов, потребление которых снизит вероятность возникновения витаминного 
дефицита у так называемых «групп риска». Многие факторы, приводящие к возник-
новению витаминного дефицита, могут быть разделены на два класса: 

- биологические факторы (например: возраст): 
- социально-культурные факторы (например: образ жизни). 
Факторы биологического риска зависят от возраста и отражают изменяющиеся 

потребности в нутриентах на различных стадиях жизни. 
Факторы образа жизни происходят из повседневного поведения. Они зависят 

как от предпочитаемой нами пищи, так и качества самой пищи. Повышенная по-
требность в витаминах является также следствием вредных привычек и поведения. 
Отмечен недостаток различных витаминов у почти 100 % людей, проживающих в 
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неблагоприятных климатических зонах и в экологически неблагоприятных областях 
– в местах катастроф, в промышленных центрах и т.д.  

Необходимо отметить, что во многих случаях указанные факторы могут воз-
действовать одновременно и постоянно, что приводит к накоплению вредных по-
следствий и ведет в ряде случаев к появлению субклинической картины полигипо-
витаминозов.  

Успех обогащения зависит от ряда факторов, включая стабильность вносимых 
в продукт питания микронутриентов. При надлежащем хранении витамины в их ис-
ходной форме сохраняют свою биологическую активность в течение ряда лет. Хо-
рошая сохранность отмечается также в сухих продуктах. Однако в более сложных 
условиях (например, при обработке, хранении и приготовлении пищи) витамины 
подвергаются воздействию ряда физических и химических факторов, которые необ-
ходимо принимать во внимание перед выбором обогащающих компонентов: темпе-
ратура, срок хранения, влажность, неблагоприятная величина рН, кислород и другие 
газы, свободные радикалы, свет, облучение, катализаторы (например, ионы меди и 
железа), ферменты. 

Таблица 1 – Физические и химические факторы, оказывающие влияние на 
стабильность витаминов 
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1 2 3 4 5 6 7 8 
Витамин В1 ± + ± - - - + 
Витамин В2 + - - - ± - + 
Витамин В6 ± - - - - ± ± 
Витамин В12 ± - ± - + + + 
Витамин РР - - - - ± - - 
Витамин С - ± ± - - ± + 

1 2 3 4 5 6 7 8 
Фолиевая кислота - - - + + ± ± 
Витамин А + ± - + - ± - 
Витамин К + - - ± - - + 

°Примечание: «+» - очень чувствителен; «±» - слабо чувствителен;  
                          «-» - почти не чувствителен. 
 
 В целом, холекальциферол, токоферола ацетат, биотин, ниацинамид, пири-

доксин и рибофлавин могут рассматриваться как стабильные витамины, тогда как 
витамин А, витамин К, аскорбиновая кислота, цианокобаламин, фолиевая кислота, 
пантотеновая кислота, пантенол и тиамин могут создавать некоторые сложности, 
связанные с их стабильностью, возникающих при обработке или хранении продук-
тов. 

Переработка продуктов питания наиболее сильно воздействует на стабиль-
ность витаминов в готовых продуктах. Применение стабилизированных и микро-
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капсулированных форм витаминов значительно повышает их устойчивость в про-
дуктах при различных условиях переработки и хранения. 

Для увеличения стабильности некоторые витамины подвергаются химической 
модификации или специальной технологической обработке. При разработке форм 
продуктов учитываются следующие факторы: 

- стабильность; 
- удобство при использовании; 
- растворимость (получение вододиспергируемых форм  
  жирорастворимых витаминов и каротиноидов); 
- биодоступность; 
- органолептические характеристики (например, маскирование  
  неприятных запахов за счет встаивания или инкапсулирования   
  действующего вещества в защитную матрицу). 
Перед внедрением новых технологий необходимо сопоставлять их с традици-

онными обычными технологиями для оценки влияния на пищевую ценность конеч-
ных продуктов. 

Многие физико-химические факторы оказывают негативное воздействие на 
стабильность микронутриентов, изначально содержащихся в продуктах питания или 
добавленных с целью увеличения питательной ценности. Стабильность этих микро-
нутриентов в обогащенных продуктах питания может быть увеличена за счет ис-
пользования соответствующей упаковки или определенных условий хранения. Для 
компенсации потнрь в процессе технологической обработки, хранения или реализа-
ции, предусматриваются определенные перезакладки витаминов, так называемые 
передозировки. 

Более чем 50-летний опыт обогащения продуктов питания в различных стра-
нах подтвердил, что обогащение продуктов питания безопасно и эффективно. 

Витамины группы В, витамин С и другие не оказывают отрицательного воз-
действия на организм, даже если их употреблять в количествах, значительно пре-
вышающих рекомендуемые нормы потребления. Повышенного внимания требует 
лишь применение жирорастворимых витаминов А и D.  

Поскольку предлагаемые дозировки составляют всего некоторую часть от ре-
комендуемой нормы потребления данных витаминов в день, обычно в около 30 % 
рекомендуемых норм потребления на порцию, превышение этой нормы потребите-
лем практически исключается, даже если он будет употреблять обогащенные про-
дукты в больших количествах. Это достигается тем, что объем обогащаемого про-
дукта подобран таким образом, чтобы исключить возможность переедания, и тем 
самым передозировки употребленных витаминов. Кроме того, пределы безопасных 
доз для микронутриентов настолько высоки, что даже возможное превышение 
обычной нормы потребления готового продукта не приведет к получению челове-
ком опасно высокой дозировки микронутриентов. 
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Аннотация. Предложена технология производства паштета из свинины и СО2 
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Впервые идею по извлечению ценных компонентов из растительного сырья 

сжиженными газами предложил  в 1933 году советский инженер Б.С. Алаев. В 1953 
году началось производство экстрактов с помощью диоксида углерода. А в настоя-
щее время во всех отраслях пищевой промышленности широко используются, в ка-
честве вкусо-ароматических добавок, СО2 –экстракты. СО2-экстракты улучшают  
вкус продуктов, их аромат, качество, увеличивают сроки хранения, способствуют 
расширению ассортимента, особенно при использовании новых видов СО2-
экстрактов и их биологически активных веществ, природных комплексов антиокси-
дантов, витаминов и т.д. Введение СО2-экстрактов, являющихся концентратами 
БАВ, позволил увеличить выпуск продукции функционального и профилактическо-
го направления, так необходимой сегодня. 

СО2 экстракция - это способ, позволяющий извлечь из растительного сырья 
комплекс веществ в абсолютно неизменном, природном виде, в сочетаниях, сбалан-
сированных самой природой, избавленных от микробной обсемененности и продук-
тов жизнедеятельности микрофлоры. 

Мясные и мясорастительные полуфабрикаты, изготовленные с СО2 экстракта-
ми пряностей заметно более ароматны, что подтверждается инструментальными из-
мерениями. 

 В Кубанском государственном технологическом университете на кафедре 
технологии мясных и рыбных продуктов был разработан, с помощью компьютерно-
го моделирования, оптимальный  рецептурный состав паштета «Паштет к завтраку».  
В состав паштета входили: свинина, субпродукты свиные и говяжьи 1 категории 
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(печень), мука пшеничная, баклажаны, томаты, перец сладкий, лук репчатый све-
жий, морковь красная столовая, жир костный говяжий рафинированный, СО2 –
экстракт перца кубебе, СО2 – экстракт витекса священного, лед, соль поваренная 
пищевая, зелень- петрушка, укроп, кинза. 

Для приготовления Паштета «Паштет к завтраку» использовали СО2 –
экстракты, выпускаемые фирмой ООО «Караван», перца кубебе и витекса священ-
ного. Выбор остановился именно на этих препаратах из-за уникальных свойств сы-
рья, из которого они произведены.   

Производство пробной партии паштетов осуществлялось на учебно-
экспериментальном комплексе, расположенном в КубГТУ. Экспериментальный 
комплекс включает все необходимое перерабатывающее оборудование, коммуника-
ции, а также комплект разрешительной документации. Это не просто набор обору-
дования, в нем все аппараты смонтированы в единую технологическую линию.  

Предварительно подготовленное мясное сырьё измельчалось на волчке с диа-
метром отверстий решетки 2-3 мм. 

Все овощи были предварительно очищены, измельчены и пассированы на ра-
финированном 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 мазе-
образной массы. Сначала в куттер загружали более грубое сырьё, затем более мяг-
кое 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 пре-
имущества при переработке. Лед легко перерабатывался, равномерно смешиваясь с 
фаршем, а из-за большой поверхности происходит быстрая отдача холода в окру-
жающую среду. 

Потом добавили СО2 – экстракты, специи и бульон. Для придания фаршу бо-
лее 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 говяжье-
го жира и тщательно перемешивали. 

Паштетная масса получилась однородной, пастообразной, мажущейся с мель-
чайшими крупинками овощей. 

Для производства паштета использовали оболочку Амифлекс диаметром 40-50 
мм по ТУ 2290-003-27147091. Формование осуществлялось с помощью шприца мо-
дели КТ-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, приятным пряный  ароматом и вкус. 
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УДК 664.8.035.15 
ИЗМЕНЕНИЕ ФУНКЦИОНАЛЬНО - ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ХАРАК-

ТЕРИСТИК МУКИ ИЗ ФАСОЛИ В ЗАВИСИМОСТИ ОТ ВЛИЯНИЯ РАЗ-
ЛИЧНЫХ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ФАКТОРОВ 

 
Белоусова С.В., Запорожская С.П., Шубина Л.Н., Косенко О.В.,  

Стриженко А.В., Баранова К.В., Нищета О.Ф. 
ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет», 

г.Краснодар, Россия 
 
Аннотация. Проведены исследования функционально-технологических харак-

теристик  муки из фасоли и влияния на нее различных технологических факторов в 
модельном рыбном фарше.  

 
CHANGE OF FUNCTIONAL - TECHNOLOGICAL  

CHARACTERISTICS IS THE MEAL OF BEANS, DEPENDING ON THE 
INFLUENCE OF VARIOUS TECHNOLOGICAL FACTORS 

 
Belousova S.V., Zaporozhskay S.P., Shubina L.N., Kosenko O.V.,  

Strizhenko A.V., Baranova K.V., Nisheta O.F. 
FSBEI HPE “Kuban State University of Technology” 

Krasnodar, Тhe Russian Federation 
 
Annotation. Studies of functional-technological characteristics tick meal of beans 

and influence of various technological factors in the model fish forcemeat. 
 
При совершенствовании технологии рыборастительных вареных колбас, воз-

никла необходимость использования муки из фасоли. В результате разработки и 
подборе компонентов рецептур колбасных изделий изучали функционально - техно-
логические характеристики муки из фасоли, а также ее изменения в процессе воз-
действия различных технологических факторов. 

С технологической точки зрения на водопоглощающую способность муки из 
фасоли могут оказывать влияние такие параметры, как концентрация соли, темпера-
тура модельного рыбного фарша. 

Изучение влияния поваренной соли на ВПС муки из фасоли проводили с кон-
центрацией раствора соли от 1% до 4%, влияние температуры оценивали в диапазо-
не от 10 до 800С. 

На рисунке 1-2 показано влияние указанных параметров на ВПС муки из фа-
соли. 
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Рисунок 1 – Зависимость ВПС муки из фасоли от концентрации поваренной 

соли в модельном фарше 
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Рисунок 2 – Зависимость ВПС муки из фасоли от температуры  
модельного фарша 

 
Во всех ранее выполненных исследованиях по бобовым, было отмечено отрица-

тельное влияние введения поваренной соли на их ВПС. Это объясняется различным 
соотношением альбуминовой и глобулиновой фракции фасоли [1]. 

Из графика видно, что повышение содержания поваренной соли в растворе 
приводит к росту ВПС. При концентрации соли 3-4% наблюдается максимальное 
значение этого показателя, что связано с изменением растворимости глобулиновой и 
альбуминовой фракций фасоли. 
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При нагревании раствора муки из фасоли ВПС увеличивается (до 30%), так 
как углеводная фракция муки из фасоли связывает влагу и образует гель, в форми-
ровании и стабилизации которого существенную роль играют развивающиеся гид-
рофобные взаимодействия в белковой фракции фасоли. Обработка глобулинов бо-
бовых начиная с 700С вызывает во фракции 7S- глобулинов образование гидрофоб-
ных связей, которым благоприятствует повышение температуры. Это явление спо-
собствует инициированию образования трехмерной белковой сетки, которая в про-
цессе охлаждения стабилизируется водородными и ионными связями  [2]. 

Одним из важнейших свойств белковых концентратов, используемых в произ-
водстве рыбопродуктов, является эмульгирующая способность (ЭС) [3]. 

Изделия в виде вводно-жировых эмульсий прямого типа («масло в воде») ха-
рактеризуется быстрой практически полной усвояемостью и, в зависимости от вво-
димых добавок, широким спектром применения. 

Эмульгирующая способность зависит от растворимости, наличия соли, вели-
чины рН и температуры среды. Так как рН мышечного сока рыбы равно 6,5-6,7, что 
соответствует рН вареных колбас, мы исключаем введение фосфатов в модельный 
фарш. 

Для изучения эмульгирующей способности муки из фасоли использовали 1%-
ные растворы по белку. Результаты исследований представлены на рисунках 3, 4, 5. 
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Рисунок 3 – Зависимость ЭС от концентрации соли в модельном фарше 
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Рисунок 4 – Зависимость ЭС от рН среды модельного фарша 
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Рисунок 5 – Зависимость ЭС от температуры модельного фарша 

 
Таким образом, на основании изучения химического, аминокислотного, соста-

вов, а также ФТС фасоли можно сделать вывод о том, что этот продукт, с учетом его 
биологической активности, обусловленной присутствием токоферолов, каротинои-
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дов, фосфолипидов, эссенциальных жирных кислот, витаминов группы. В является 
перспективным сырьем в технологии рыбопродуктов. 
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УДК. 619:616-036.21 
УДК. 619:616-036.21 

СРАВНИТЕЛЬНЫЕ МОРФОЛОГИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ  
КРОВИ МУСКУСНЫХ  И ПЕКИНСКИХ УТОК 

 
Рашидова Г.М., Мишанин Ю.Ф. 

ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет», 
г.Краснодар, Россия 

 
Аннотация. Установлено, что у уток мускусной породы в крови отмечено 

больше гемоглобина, белка, неорганического фосфора и значительно меньше холе-
стерина, в сравнении с показателями крови уток пекинской породы. 

 
 

COMPARATIVE MORPHOLOGICAL PARAMETERS OF MUSK AND 
PEKING DUCKS BLOOD 

 
Rashidova G.M., Mishanin Y.F. 

FSBEI HPE “Kuban State University of Technology” 
Krasnodar, Тhe Russian Federation 

 
Annotation. It has been determined, that blood of musk ducks contain  more of he-

moglobin, protein, inorganic phosphor and significantly less of cholesterin then blood of  
peking ducks.                     

 
 Цель и задачи исследований. Птицеводство является важнейшей отраслью 

сельского хозяйства, производящей диетические и высококалорийные продукты. 
Сельскохозяйственная птица отличается скороспелостью, интенсивным ростом, от-
носительно небольшим потреблением кормов на производство единицы продукции, 
быстрым воспроизводством. Поэтому в специализированных птицеводческих хозяй-
ствах быстро окупаются капиталовложения в постройки и оборудование, обеспечи-
вается высокая производительность труда, оборачиваемость вкладываемых средств 
и рентабельность.  

Птицеводство в большинстве стран мира по-прежнему является крупнейшим 
производителем полноценного животного белка в питании населения.  В производ-
стве мяса птицы утки являются одним из самых перспективных видов. 

В настоящее время основой производства утиного мяса являются высокопро-
дуктивные отечественные кроссы уток пекинской породы. У молодняка уток таких 
пород очень высокая интенсивность роста, благодаря которой их живая масса за 49-
56 дней жизни увеличивается в 50-60 раз. 

Мясо утят высокопитательное, нежное и сочное, отличается специфическим 
вкусом и биологически полноценное. Показатель биологической полноценности 
утиного мяса равен 87%, то есть на 18-20%  превышает показатель говядины. В мясе 
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уток данной породы содержится около 17% белков, из которых 98% относится к 
полноценным, а сбалансированность аминокислот близка к оптимальной формуле.  

Несмотря на ряд достоинств, мясо пекинских уток отличается повышенной 
жирностью, из-за чего потребительский спрос на него снижается. На долю подкож-
ного и внутреннего жира в тушках пекинских уток приходится 20-25% [1]. 

Одним из перспективных видов птицы, характеризующихся прекрасными вку-
совыми качествами мяса, являются мускусные утки. С развитием промышленного 
птицеводства в последние годы, как в России, так и за рубежом проявляется интерес 
к промышленному производству мяса мускусных уток. 

Целью нашей работы являлось изучить в сравнительном аспекте морфологи-
ческие и биохимические показатели крови уток мускусной и пекинской породы.  

Методика исследований. Для опыта, были подобраны две группы уток раз-
личных пород в 30-дневном возрасте по 10 голов в каждой группе.  В 1-й группе 
были подобраны утки пекинской породы, во вторую группу  были подобраны утки 
мускусной породы.  Все утки получали полнорационную кормовую смесь. Содер-
жание птицы и распорядок кормления уток были одинаковыми. Научно-
хозяйственный опыт длился 60 дней.   

Исследования крови, сыворотки крови  уток проводили в лабораториях Ку-
банского государственного технологического университета,  лабораториях Красно-
дарского НИИ ветеринарии. 

При убое уток, для исследований морфологических, физико-химических по-
казателей крови, были взяты  от четырех уток-аналогов пекинской породы и четы-
рех мускусных уток.  

В крови уток определяли количество эритроцитов и гемоглобина по инструк-
ции с использованием целлоскопа. Скорость оседания эритроцитов (СОЭ) – микро-
методом Панченкова [3,4], гематокритную величину изучали с помощью микро-
центрифуги [4]. Общий кальций в сыворотке крови определяли комплексонометри-
ческим методом по Вичеву и Каракашову. Неорганический фосфор определяли по 
восстановлению фосфорномолибденовой кислоты [4]. Каротин в сыворотке крови 
изучали колориметрическим методом по Г.Ф.Коромыслову. Концентрацию глюко-
зы в крови оценивали с ортотолуидином. Показатели белкового обмена веществ 
изучали по данным в крови и сыворотке крови общего белка, остаточного азота, 
мочевины, креатина и креатинина по методикам, указанным в справочнике 
В.М.Холод  [3].  

Результаты исследований. Большое значение для понимания состояния 
внутренней среды организма является состояние крови в организме. Кровь относит-
ся к разновидностям соединительной ткани, составляет внутреннюю среду организ-
ма, обеспечивает сложные процессы обмена веществ в органах и тканях, хотя ана-
томически она не объединена в единый орган, но представляет собой целостную 
систему, живую ткань. Кровь имеет свою строгую определенную структуру и обес-
печивает функциональное единство частей организма, участвует в обмене веществ, 
дыхании, выделении, терморегуляции, защитных функциях организма.  Помимо 
этого, кровь является ценным продуктом для мясоперерабатывающей промышлен-
ности.  
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Результаты исследований крови уток различных пород представлены в табли-
це 1. 

Полученные результаты исследований крови уток пекинской и мускусной по-
род свидетельствуют о некотором различии в показателях. 
Таблица 1 Морфологические и биохимические показатели крови   

Порода уток  
Показатель пекинские мускусные 

Эритроциты, 1012/л 
Лейкоциты, 109/л 
Гемоглобин, г/л 
Общий белок, г/л 
Альбумины, г/л 
Глобулины, г/л 
Холестерин, ммоль/л 
Кальций, ммоль/л 
Фосфор, ммоль/л 

3,12 ± 0,12 
33,44 ±1,08 
120,20±6,20 
40,14 ± 1,12 
16,80 ± 2,32 
22,32 ± 0,46 
1,86 ± 0,04 
5,80 ± 0,18 
1,08 ± 0,06 

3,44 ± 0,10 
36,60 ± 1,20 
138,40±4,00х 

46,06 ± 2,12х 
16,40 ± 1,20 
24,36 ± 0,64х 
1,02 ± 0,02ххх 
6,22 ± 0,12 
1,46 ± 0,04ххх 

Примечание:  х – р < 0,05; хх – р < 0,02; ххх – р < 0,01 
 
Оценивая показатели крови уток пекинской и мускусной пород, можно утвер-

ждать, что по многим гематологическим показателям установлено межпородное 
различие. Так, количество эритроцитов, гемоглобина, глобулинов, фосфора, общего 
белка  в крови мускусной породы уток существенно выше, чем указанные показате-
ли уток пекинской породы (р<0,05).  С большой степенью достоверности (р<0,01) в 
сыворотке крови уток мускусной породы было меньше холестерина. Сохраняется 
тенденция к некоторому увеличению  в крови уток мускусной породы кальция 
(р>0,05). 

Наши данные согласуются с результатами исследований других авторов, ко-
торые отмечали повышенное содержание некоторых показателей крови мускусных 
уток, в сравнении с утками башкирской породы.   

Представленный цифровой материал свидетельствует о том, что морфологи-
ческие и биохимические  показатели крови имеют существенное межпородное раз-
личие между утками пекинской и мускусной пород.  

  У уток мускусной породы в крови отмечено больше гемоглобина, белка, не-
органического фосфора и значительно меньше холестерина, в сравнении с утками 
пекинской породы. 
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УДК 664.951:542.61 
ИСПОЛЬЗОВАНИЕ СО2 – ЭКСТРАКТОВ ПРИ ПРИГОТОВЛЕНИИ 

РЫБНЫХ КОНСЕРВОВ 
 

Басова Е.В., Иванова Е.Е., Косарева О.А. 
ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет», 

г.Краснодар, Россия, e-mail: Besya89@yandex.ru 
 

Аннотация. В статье описана польза использования СО2 – экстрактов в произ-
водстве рыбных консервов 

 
APPLICATION OF CO 2 – EXTRACTS AT FISH CANNED PRODUCTS 

PRODUCTION 
 

Basova E. V., Ivanova E. E., Kosareva O.A. 
FSBEI HPE “Kuban State University of Technology” 

Krasnodar, Тhe Russian Federation, e-mail: Besya89@yandex.ru 
 

Annotation. The advantages of CO2 – extracts application at production of canned 
fish products have been considered in the article 

 
Перед руководителями и технологами предприятий всегда стоит задача сде-

лать продукт качественным, недорогим в производстве и максимально полезным 
для людей и с низкой себестоимостью. Применение СО2 - экстрактов специй, пряно-
стей и лекарственных растений помогает решать эту задачу. 

СО2 - экстракты специй и пряностей - естественный вкусоароматический ком-
плекс извлеченных из растительной клетки веществ.  
Они полностью передают вкус и аромат специй. 

СО2 - экстракты удобны в использовании в пищевой промышленности. Срок 
годности экстракта в герметичной упаковке не менее 2 лет. Они стерильны сами и 
бактерицидно воздействуют на микрофлору продукта, в который их вносят. 

Бережный низкотемпературный режим докритической экстракции сжижен-
ным углекислым газом (6,5 МПа, 7-28°С), позволяет максимально сохранить все по-
лезные вещества в экстракте - аромат, вкус, витамины, ферменты неразрушенными. 
Ни один из существующих в мире способов экстракции не позволяет этого добить-
ся. 

СО2 - экстракты значительно улучшают экономические показатели производ-
ства - снижают себестоимость конечного продукта, радикально сокращают склад-
ские расходы, повышают точность дозирования, пропадает необходимость беспоко-
иться о бактериальной обсеменённости готового продукта, так как СО2 - экстракт 
стерилен и обладает бактерицидными свойствами [1]. 

На кафедре ТМиРП Кубанского государственного технологического универ-
ситета были разработаны рецептуры рыбных консервов из клариевого сома с гарни-
рами. В качестве гарниров использовали рисовую и гречневую крупы с добавлением 
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сухих овощей (моркови, лука). Улучшали органолептические показатели включени-
ем СО2 - экстрактов пастернака, сельдерея и укропа. Технологическая схема произ-
водства консервов представлена на рисунке 1. 

Рыба замороженная 

Дефростация 

                      Мойка 

Крупы   Сухие овощи     Разделка 

Приемка,            Приемка,       Мойка 

инспекция  инспекция  Порционирование 

Замачивание      Восстановление Расфасовка в банки  

Смешивание     Бланширование 

     Добавление гарнира Заливка соусом  

          Закатка   Добавление  

     Стерилизация           СО2 - экстрактов 

     Мойка банок 

     Этикетировка 

       Отгрузка и хранение 

Рисунок 1 - технологическая схема производства консервов из клариевого сома с гарниром, 
с применением СО2 – экстрактов 

 
Приготовленная партия консервов прошла дегустационную оценку, по резуль-

татам которой получила высокие баллы. Добавленные СО2 – экстракты улучшили 
вкусовые свойства консервов и оказали благоприятное воздействие на микрофлору 
содержимого банок.  

Применение экстрактов в консервной промышленности  
позволяет сэкономить на сухих пряностях, избавиться от перевозки многих тонн 
специй, сократить складские площади, увеличить сроки хранения продукта. 
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СО2-ОБРАБОТКА ПЛОДОВ ОБЛЕПИХИ 
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г.Краснодар, Россия 

ФГБОУ ВПО 2 «Дагестанский государственный технический университет», 
г.Махачкала, Россия 

 
Аннотация. Усовершенствована технологическая линия для удаления восков 

диоксидом углерода с поверхности плодов облепихи и получения пищевых добавок 
из высушенных выжимок, с использованием СО2-экстрактора, СВЧ-устройства и 
электровакуумной сушилки. 

 
CO2 - PROCESSING OF SEA-BUCKTHORN BERRIES 

 
1Kasyanov G.I.., 2Mustafaeva K.K., 1Redko M.G. 

FSBEI HPE 1”Kuban State University of Technology” 
Krasnodar, Тhe Russian Federation 

FSBEI HPE 2 «Dagestan State Technical University», 
Makhachkala, Russia 

 
Annotation. Improved technological line to remove wax carbon dioxide from the 

surface of the fruit of the plant and the production of dietary supplements made of dried 
husks, using CO2-extractor, microwave devices and vacuum drying. 

 
Выращиваемые в Дагестане плоды облепихи являются наиболее популярным 

у населения видом плодового сырья, содержащим целебное масло, легкоусвояемые 
углеводы, водо- и жирорастворимые витамины, макро- и микроэлементы, аромати-
ческие вещества. На территории Республики имеется более 100 га дикорастущих за-
рослей облепихи и 10 га культивируемых посадок облепихи.  

Существующие традиционные способы переработки плодов облепихи мало-
эффективны и не позволяют организовать комплексную переработку этого ценного 
продукта. В период выполнения работы разработаны технологические приемы и ап-
паратурно-технологические решения, позволяющие снизить потери ценных компо-
нентов исходного сырья.  

Удаление воскоподобных веществ с поверхности плодов облепихи позволило 
ускорить процесс их дальнейшей сушки. Способ основан на способности диоксида 
углерода, при температуре выше критической точки (31,1°С), растворять кутику-
лярные воски, смеси жирных гидрокислот, моноеновые, ди- и тригидроксиненасы-
щенные кислоты, эфиры жирных кислот с высокомолекулярными спиртами и дру-
гие соединения [1,2]. 

Обработка поверхности свежих плодов диоксидом углерода снижает рН среды 
и приводит к снижению микробиологической обсемененности продукта, что поло-
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жительно сказывается на возможности длительного хранения плодов, подвергаемых 
в дальнейшем обезвоживанию. 

Кроме того, сжатый диоксид углерода способен сорбировать влагу, что ведет к 
частичному снижению влагосодержания сырья в процессе обработки. 
На рисунке 1 показана схема установки для удаления восков с поверхности плодов и 
получения СО2-экстрактов из плодов облепихи.  
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1 – указатель уровня, 2 - конденсатор, 3 - сборная емкость для растворителя, 4 - СО2-экстрактор 
для удаления восков с поверхности плодов, 5  - сепаратор, 6,9 - сборники экстрактов, 7 - испари-

тель, 8 – баллон с СО2.  

Рисунок 1 – Схема установки для СО2-обработки растительного сырья  

Удаление кутикулярного воскового слоя сжатым диоксидом углерода позволяет 
исключить применяемые ранее для этой цели органические вещества и щелочи, а так-
же получить в виде дополнительного продукта натуральные воски, которые могли бы 
применяться в качестве защитных пленок, увеличивающих срок хранения раститель-
ного плодового сырья. 

На основе полученных результатов исследований разработана технологиче-
ская схема получения воска СО2-экстракцией, предварительная обработка ягод об-
лепихи СВЧ-энергией для увеличения выхода сока и высушивания выжимок элек-
тровакуумной установке для получения пищевой  добавки.  

На рисунке 2 показана усовершенствованная технологическая линия произ-
водства воска, облепихового сока и пищевой добавки. 

Пищевые добавки из высушенных выжимок облепихи  получали на газожид-
костном гомогенизаторе конструкции ВНИИКОП при 15-25 оС, давлении 5,0-6,4 
МПа, с размером частиц 20-30 мкм. 

 

 

1 
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Рисунок 2 – Схема усовершенствованной технологической линии обезвоживания плодов облепихи 
и получение из них пищевых добавок 

 
Главным резервом рациональной переработки плодов облепихи является по-

лучение пищевых добавок из выжимок плодов облепихи и использование их в ре-
цептурах новых продуктов питания.  

Полученные пищевые добавки из высушенных выжимок плодов облепихи, яв-
ляются экологически чистыми добавками, повышающими пищевую ценность хле-
бобулочных изделий. Перечисленные добавки использовали при производстве хле-
бобулочных изделий из муки пшеничной, ржаной и смеси ржаной и пшеничной му-
ки. 
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ПОРОДНЫЕ РАЗЛИЧИЯ ПОКАЗАТЕЛЕЙ НЕСПЕЦИФИЧЕСКОЙ ЕС-

ТЕСТВЕННОЙ ЗАЩИТЫ ОРГАНИЗМА МУСКУСНЫХ И 
 ПЕКИНСКИХ УТОК 

 
Рашидова Г.М., Мишанин Ю.Ф. 

ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет», 
г.Краснодар, Россия 

 
Аннотация. Показатели клеточной и гуморальной неспецифической защита 

организма зависит и от породы уток.   Достоверно отмечено повышение фагоцитар-
ного индекса, розеткообразующих клеток – лимфоцитов (Е-РОК), лизоцимной и 
бактерицидной активности  у уток мускусной породы, в сравнении с цифровыми 
данными уток пекинской породы. 

 
BREED DIFFERENCES OF MUSK AND PEKING DUCKS ORGANISM   

NONSPECIFIC NATIVE PROTECTION PARAMETERS    
 

Rashidova G.M., Mishanin Y.F. 
FSBEI HPE “Kuban State University of Technology” 

Krasnodar, Тhe Russian Federation 
 

Annotation.  Parameters of cellular and humoral nonspecific protection of organism 
depends on breed of ducks.  The increase of phagocytic index, rosette-forming cells – 
lymphocytes (E - RFC), lysozymal and bactericidal activity of musk ducks in comparison 
with the same parameters of peking ducks   has been certainly defined.                

 
Значительную роль в получении биологически полноценного мясного сырья 

ученые связывают с неспецифической, естественной устойчивостью организма жи-
вотных и птиц. Как выяснилось, основная роль в защите организма принадлежит 
особой группе протеинов – иммуноглобулинам, лизоциму, комплементу, бета-
лизину, гликопротеидам и фагоцитарной активности лейкоцитов. 

Проявление и формирование механизмов неспецифической естественной ре-
зистентности организма происходит под влиянием воздействия самых разнообраз-
ных факторов внешней и внутренней сред.  

Большинство ученых придерживаются мнения, что естественная резистент-
ность – это способность организма противостоять неблагоприятным факторам 
внешней среды.  

Как выяснилось, состояние неспецифической естественной резистентности  
организма определяется неспецифическими защитными факторами организма, свя-
занными с деятельностью гормональной, вегетативной и центральной нервной сис-
тем,  а также с функцией биологических механизмов: клеточных, гуморальных, сек-
реторных систем, обладающих многогранным воздействием и зависящих от пород-
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ных, видовых, возрастных и индивидуальных особенностей организма, а также от 
полноценности кормления и содержания животных.  

Как выяснилось, в защите организма основная роль принадлежит особой 
группе протеинов крови – иммуноглобулинам, лизоциму, комплементу, ß-лизину, 
гликопротеидам  и фагоцитарной активности лейкоцитов. 

Первым наиболее значительным иммунобиологическим барьером всей лимфо-
идной системы макроорганизма является субэпителиальная лимфоидная ткань дыха-
тельного и пищеварительного трактов. Именно с реактивностью субэпителиальной 
лимфоидной тканью связывают естественную резистентность, постинфекционный и 
поствакцинальный иммунитет. 

Весьма значительную роль в формировании неспецифической противоинфек-
ционной резистентности организма выполняют лизосомальные катионные белки 
нейтрофильных гранулоцитов, обладающие высокой антибактериальной, антивирус-
ной и антихламидийной активностью. 

Наши исследования крови по определению клеточных и гуморальных факто-
ров защиты организма подопытных уток различных пород, представлены в таблице 
1.  

  
          Таблица 1 - Показатели естественной защиты организма уток 

Порода уток  
Показатель пекинские мускусные 

Фагоцитарная активность гемолиза, % 
Комплементарная активность гемолиза, % 
Фагоцитарный индекс 
Е – РОК лимфоцитов, % 
Лизоцимная активность, % лизиса 
Бактерицидная активность, % 

52,60 ± 2,02 
 
21,48±0,88 
4,40 ± 0,10 
28,82±2,46 
30,40±0,22 
50,04±1,04 

53,40 ± 2,00 
 
22,94±1,00 
4,86 ± 0,12х 

39,88±2,12хх 
32,12±0,32ххх 
54,61±1,12хх 

 Примечание:  х – р < 0,05; хх – р < 0,02; ххх – р < 0,01 
 
Как свидетельствуют цифровые показатели, клеточная и гуморальная неспе-

цифическая защита организма зависит и от породы уток.   Достоверно отмечено по-
вышение фагоцитарного индекса, розеткообразующих клеток – лимфоцитов (Е-
РОК), лизоцимной и бактерицидной активности  у уток мускусной породы, в 
сравнении с цифровыми данными уток пекинской породы. 

Лизоцимная активность сыворотки крови мускусных уток, достоверно была 
выше на 5,35% (р<0,01), в сравнении с данными уток пекинской породы.  

Повышение бактерицидной активности сыворотки крови к тест-микробу Е. 
coli уток мускусной породы отмечали с высокой степенью достоверности через 48 ч 
после инкубации микроорганизмов на 8,37%, в сравнении с аналогичными показа-
телями уток пекинской породы (р<0,02).  

Установлено увеличение среднего числа фагоцитированных микробов на 
один активный лейкоцит крови (фагоцитарный индекс) на 9,46% (р<0,05) и ком-
плементарной активности сыворотки крови на 6,36% у уток мускусной породы, в 
сравнении с цифровыми данными пекинских уток.  
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Из научной литературы известно, что, один из компонентов естественной за-
щиты организма, каким является комплемент, представляет собой сложную систему 
из 11 сывороточных белков, активность которых регулируется большим количест-
вом факторов и является основой защитных сил организма.  

Комплементарная активность относится к важным элементам гуморальной 
системы неспецифической естественной резистентности организма за счет своих 
литических и опсонических компонентов. 

Как свидетельствуют исследования, комплемент сыворотки крови совместно с 
цитотоксическими клетками вовлекается в лизис вирусных частиц или в лизис виру-
синфицированных клеток также как вирус-нейтрализация. Это действие может быть 
обусловлено активацией комплемента по классическому пути, «запускающейся» 
связыванием специфических антител с антителами-мишенями. 

Кроме того, выяснено, что оболочечные вирусы и клетки, инфицированные 
этими вирусами, могут также активировать альтернативный путь комплемента. Это 
может происходить за счет лизиса вирионов или инфицированных клеток до начала 
выработки антител к вирусам. 

Помимо указанных ценных свойств, комплемент может участвовать в разру-
шении вирусных частиц и в отсутствии антител. 

Следует отметить, что активация комплемента является доминирующим ком-
понентом реакции воспаления, что приводит к накоплению лейкоцитов в местах ре-
пликации вируса и выраженному воздействию на фагоциты, обмен веществ и свер-
тываемость крови.  

Хорошо известно, что устойчивость организма к заболеваниям в большей ме-
ре зависит от состояния естественной резистентности и иммунной реактивности ор-
ганизма. 

Рассматривая предпосылки важной роли защитных механизмов организма, 
следует обратить внимание на данные, полученные при изучении гуморальных и 
клеточных факторов защиты организма подопытных уток. Анализируя результаты 
исследований, можно утверждать, что неспецифическая естественная резистент-
ность организма уток мускусной породы значительно превосходит показатели уток 
пекинской породы, тем самым оказывает прямое влияние на качественные показате-
ли мясного сырья.  Кроме того, мясное сырье, полученное от уток с повышенными 
показателями естественной резистентности организма, способно при хранении 
дольше храниться и оно меньше контаминируeтся микроорганизмами. 
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НАТУРАЛЬНЫЕ  АРОМАТИЗАТОРЫ И БАД  КАК ЗНАЧИМЫЕ ПИ-

ЩЕВЫЕ АГЕНТЫ 
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Аннотация. В статье рассмотрены различные аспекты применения натураль-
ных ароматизаторов и БАД в производстве пищевых продуктов. 

 
NATURAL FLAVORINGS AND BAS AS SIGNIFICANT FOOD AGEN TS 

 
Myakinnikova E.I., Korobitsyn V. S. 

FSBEI HPE “Kuban State Technological University”, Krasnodar, Russia 
 

Annotation. Various aspects of natural flavorings and BAS application in food  
products production have been considered in the article. 

 
Один из путей улучшения органолептических и химических показателей пи-

щевых продуктов растительного и животного происхождения, создания новых ви-
дов продуктов – искусственная ароматизация и обогащение ее с применением нату-
ральных или искусственных пищевых добавок. Основными или более распростра-
ненными натуральными ароматизаторами пищевых продуктов с давних пор явля-
лись цветки, листья и другие душистые компоненты, а также эфирные масла раз-
личных растений. Интерес к использованию натуральных ароматизаторов злободне-
вен и в настоящее время. 

Рецептура применяемых в нашей стране ароматизаторов проходит обязатель-
ное согласование с органами здравоохранения и санитарно-эпидемиологического 
надзора. Причем следует отметить, что ароматизаторы, разрешенные для аромати-
зации одних видов пищевых продуктов, использовать для ароматизации других 
продуктов допускается лишь после повторного согласования. 

За рубежом используются значительно большее количество ароматизаторов, 
чем в нашей стране. Требования к их применению ограничиваются безвредностью 
синтетических ароматизаторов, перечнем продуктов, предназначенных для аромати-
зации, а также указанием на упаковке наличия ароматизатора в пищевом продукте. 
К сожалению, многие ароматические вещества, вносимые в пищевые продукты оте-
чественными и зарубежными производителями, нуждаются в пересмотре, так как у 
них обнаружены токсические вещества. В результате, потребители приобретают 
продукты, удовлетворяющие их требованиям лишь по внешним, весьма привлека-
тельным, показателям.  

В рекомендациях международных организаций по пищевым добавкам отмеча-
ется, что токсикологическая оценка пищевых ароматизаторов не может и не должна 
осуществляться методиками, традиционно применяемым для изучения других пи-
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щевых добавок. При токсикологической оценке пищевых ароматизаторов необхо-
димо учитывать специфику каждого соединения.  

Все ароматические вещества можно распределить на 3 категории: 
- экстракты из растений и животных (препараты); 
- эфирные масла растительного происхождения; 
- отдельные химические соединения, полученные из простых   
  природных соединений или синтетическим путем.  
Особое внимание должно быть уделено чистоте препаратов первой категории 

– экстрактов. Это требование особенно важно при изготовлении ароматизаторов, 
представляющих собой смеси и соединения, получаемые экстрагированием и пере-
гонкой. В этой связи актуален контроль за технологией получения таких смесей (а 
именно – контроль за чистотой растворителей, перегонкой водяным паром или при-
менением других операций, источником сырья и т.д.) с целью ограничения возмож-
ных вредных примесей в конечном продукте.  

Для разработки технологии ароматизированных пищевых продуктов из отече-
ственного сырья представляет интерес применение натуральных ароматизаторов, в 
частности, душистых растений эфиромасличных растений. 

При получении эфирных масел применяются аналогичные технологические 
процессы, что и к экстрактам. В эфирных маслах почти всегда можно распознать 
основной компонент, определить его физико-химические свойства. Поэтому данная 
категория ароматических веществ может отличаться более высокой степенью чисто-
ты, а для возможных токсических примесей в эфирных маслах устанавливаются до-
пустимые пределы их содержания. 

Как известно, эфиромасличные растения помимо эфирного масла содержат 
различные биологически активные вещества, которые имеют разнообразный состав 
и относятся к различным классам химических соединений, таких как витамины, по-
лифенолы, гликозиды, полисахариды, терпеноиды, алкалоиды и др., оказывают то 
или иное положительное действие на жизнедеятельность организма человека. 

Исследование химического состава применяемых ароматизаторов показало, 
что все они характеризуются довольно высоким содержанием экстрактивных ве-
ществ, фенольных соединений, аминокислот. В сушеных цветах и листьях часть 
эфирных масел теряется, а экстрактивные и другие вещества сохраняются в макси-
мальном количестве, что повышает эффективность использования ароматизаторов.   

Как показывает действительность, практически все отрасли пищевой про-
мышленности – мясо- и рыбоперерабатывающая, кондитерская, пивобезалкогольная 
и ликеро-водочная, хлебопекарная и другие – используют десятки и сотни наимено-
ваний пищевых добавок и ароматизаторов. Они используются даже в домашнем хо-
зяйстве, хотя многие хозяйки и не осознают этого факта. Так, поваренная соль и са-
хар, уксусная кислота и другие органические кислоты на протяжении веков исполь-
зовались как консерванты мясных, рыбных, овощных и других продуктов, причем 
без какого-либо официального регламентирования. Значит они необходимы? Дейст-
вительно, многие продукты без применения пищевых добавок вообще не существо-
вали бы.    
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Таким образом, можно заключить, что в настоящее время, использование БАД 
в пищевой промышленности, является неотъемлемым и необходимым процессом, 
улучшающим качество готового пищевого продукта.  
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Аннотация. Описано влияние СО2-экстрактов пряностей и лекарственных рас-

тений на показатели окислительной порчи рафинированного дезодорированного 
рапсового масла в процессе хранения 
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Annotation. Describes the effect of CO2-extracts of spices and medicinal plants on 

the parameters of oxidative damage refined deodorized rap-spot oil in storage 
 
Известно, что растительные масла под воздействием ряда факторов – кисло-

рода воздуха, повышенной температуры, ферментов, влаги, присутствия следов ме-
таллов переменной валентности, подвергаются различным физико-химическим из-
менениям, вызывающим в первую очередь их окислительную и гидролитическую 
порчу. Вопросам окисления липидов посвящено множество публикаций, при этом 
само окисление описывается как цепной, свободнорадикальный процесс, протекаю-
щий с образованием свободных радикалов под воздействием активных форм кисло-
рода и состоящий из нескольких стадий: инициирования (зарождения), разветвления 
(продолжения, развития) и обрыва цепи [1,2]. 

Наибольший интерес и перспективность представляют антиоксиданты нату-
рального (природного) происхождения. Самыми известными натуральными антиок-
сидантами являются токоферолы, изначально содержащиеся в природных расти-
тельных маслах и обладающие свойствами витамина Е. 

Однако в маслах, используемых для жарения, фритюра, в производстве майо-
незов, маргаринов, соусов и т.п. фосфолипиды отсутствуют полностью и снижено 
количество токоферолов, поскольку эти масла обязательно подвергаются глубокой 
очистки от примесей – рафинации и высокотемпературной дезодорации для удале-
ния одорирующих веществ. 

Целью наших исследований являлся подбор натуральных компонентов, про-
являющих антиоксидантные свойства при добавлении их к растительным маслам. 
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В результате проведенных поисковых работ в качестве объектов исследования 
были выбраны натуральные СО2-экстракты, представляющие собой высококонцен-
трированные растительные вытяжки. Сохраняя все полезные свойства исходного 
сырья, они содержат гораздо (в десятки и сотни раз) больше биологически активных 
компонентов. Добавление СО2-экстрактов в продукты питания, даже в микродозах, 
способствует обогащению их незаменимыми полиненасыщенными жирными кисло-
тами, флавоноидами, микроэлементами, антиоксидантами, витаминами и т.д., при-
дает продуктам характерный привкус и аромат, повышает бактериостатическую ус-
тойчивость. Антиокислительные свойства СО2-экстрактов связаны с наличием в их 
составе: токоферолов – витамина Е, производных каротина, биофлавоноидов – ви-
тамина Р, танинов, органических кислот и других активных соединений, перешед-
ших в них в концентрированном виде из экстрагируемого сырья. 

В России лидером по производству СО2-экстрактов по праву является ООО 
«Компания Караван». Обладая высокотехнологичными современными производст-
венными мощностями и передовыми научными разработками ООО «Компания Ка-
раван» выпускает широкий ассортимент полифункциональных экологически чистых 
СО2-экстрактов, разрешенных к применению в производстве продуктов как массо-
вого, так и специального – диетического, детского и спортивного назначения. По-
этому для исследований нами были использованы СО2-экстракты вышеназванной 
компании, а именно: СО2-экстракт петрушки; СО2-экстракт укропа, СО2-экстракт 
виноградной косточки, СО2-экстракт сельдерея, СО2-экстракт моркови, СО2-
экстракт эхинацеи, СО2-экстракт базилика, СО2-экстракт тимьяна, СО2-экстракт 
лаврового листа, СО2-экстракт черного перца, СО2-экстракт кориандра. 

Поскольку в качестве критерия окислительной порчи растительных масел в 
соответствии с № 90-ФЗ от 24.06.2008 г. «Федеральный закон. Технический регла-
мент на масложировую продукцию» контролируются показатели – кислотное число 
и перекисное число, эффективность антиокислительного действия СО2-экстрактов 
оценивали по изменению значений данных показателей в растительных маслах в 
процессе их длительного хранения. 

Опыты проводились на рафинированных дезодорированных подсолнечном и 
рапсовом маслах. Количество вводимых СО2-экстрактов было определено опытным 
путем и составляло (0,03-0,09)% к массе масла. После добавления СО2-экстрактов 
емкости с маслами были герметично укупорены и заложены на хранение при ком-
натной температуре в течение 21 мес. Пробы для проведения лабораторных анали-
зов отбирали каждый раз из новой емкости для обеспечения чистоты эксперимента. 
Перекисное число контролировали с периодичностью 3 мес., а кислотное число оп-
ределяли при закладке масел на хранение и в конце хранения. Для сопоставления на 
хранение были заложены образцы подсолнечного и рапсового масел без добавления 
в них СО2-экстрактов. Контрольные образцы хранили и анализировали аналогично 
образцам масел с СО2-экстрактами. Как видно из полученных результатов, добавле-
ние СО2-экстрактов в рафинированные дезодорированные растительные масла по-
ложительно сказывается на стойкости масел к окислению. Так, во всех образцах ма-
сел перекисные числа по истечении 21 мес. хранения были меньше перекисных чи-
сел в контрольных образцах и не превышали требований, установленных № 90-ФЗ 
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от 24.06.2008 г. «Федеральный закон. Технический регламент на масложировую 
продукцию». Высокие антиокислительные свойства проявили СО2-экстракты лавро-
вого листа, укропа, петрушки, кориандра и черного перца, а наилучшие результаты 
были получены для образцов с добавлением смеси СО2-экстрактов сельдерея и мор-
кови, что может быть объяснено с одной стороны эффектом синергизма, а с другой 
стороны природой самих экстрактов 

Результаты исследований приведены в табл. 1 и 2. 
Таблица 1 Результаты изменения показателей окислительной порчи рафини-

рованного дезодорированного подсолнечного масла в процессе хранения 
Наименование показателя 

Перекисное число, ммоль активного кислорода на кг К.Ч, мг КОН/г 
Продолжительность хранения, мес. 

 
Наименова-
ние СО2-
экстрактов 0 3 6 9 12 15 18 21 0 21 

СО2-экстракт 
петрушки 

0,88 1,65 2,90 3,62 4,40 5,65 6,58 7,62 0,12 0,20 

Смесь СО2-
экстрактов 
сельдерея и 
моркови 

0,86 1,46 2,42 3,08 3,87 4,31 5,76 6,93 0,11 0,20 

СО2-экстракт 
укропа 

0,88 2,33 3,03 3,88 5,04 6,23 7,00 8,12 0,14 0,21 

СО2-экстракт 
виноградной 
косточки 

0,87 1,36 2,83 3,77 5,92 7,80 8,43 9,24 0,18 0,29 

СО2-экстракт 
эхинацеи 

0,88 2,59 4,36 5,64 6,12 6,87 7,35 8,31 0,15 0,22 

СО2-экстракт 
базилика 

0,88 2,00 3,57 4,48 6,05 7,63 8,51 9,04 0,12 0,21 

СО2-экстракт 
тимьяна 

0,87 2,47 4,05 4,66 5,31 6,29 7,54 8,77 0,12 0,21 

СО2-экстракт 
лаврового 
листа 

0,88 1,85 3,37 4,02 4,65 5,29 6,14 7,08 0,13 0,21 

СО2-экстракт 
черного перца 

0,88 2,24 3,73 4,57 5,28 6,05 7,27 8,00 0,11 0,19 

СО2-экстракт 
кориандра 

0,85 2,40 4,30 5,06 5,74 6,48 7,43 8,25 0,12 0,20 

Контроль без 
СО2-экстракта 

0,89 2,97 4,98 7,36 9,74 13,21 15,43 17,54 0,12 0,21 

 
При этом следует отметить, что поведение некоторых СО2-экстрактов в части 

их антиокислительного действия имело не однозначный характер. Так, в раститель-
ных маслах с добавлением СО2-экстрактов виноградной косточки и базилика, в пер-
вые 9 мес. хранения перекисные соединения накапливались достаточно медленно. 
Затем в период с 9 до 15 мес. хранения этот процесс протекал более интенсивно, а в 
конечной точке хранения – 21 мес., стабилизировался. 
        Таблица 2 - Результаты изменения показателей окислительной порчи рафини-
рованного дезодорированного рапсового масла в процессе хранения 
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Наименование показателя 
Перекисное число, ммоль активного кислорода на кг К.Ч, мг 

КОН/г 
Продолжительность хранения, мес. 

 
Наименова-
ние СО2-
экстрактов 

0 3 6 9 12 15 18 21 0 21 

СО2-экстракт 
петрушки 

1,97 2,18 3,17 3,85 5,67 6,38 7,45 8,20 0,22 0,29 

Смесь СО2-
экстрактов 
сельдерея и 
моркови 

1,90 2,05 2,66 3,38 4,05 4,78 6,04 7,08 0,23 0,31 

СО2-экстракт 
укропа 

1,95 2,27 2,79 3,83 4,76 5,35 6,52 7,89 0,23 0,30 

СО2-экстракт 
виноградной 
косточки 

1,97 2,12 2,79 3,32 6,58 8,14 9,06 9,78 0,30 0,40 

СО2-экстракт 
эхинацеи 

1,97 3,20 4,65 5,88 7,00 7,56 8,10 8,84 0,24 0,34 

СО2-экстракт 
базилика 

1,96 2,57 3,11 3,85 6,04 8,48 9,12 9,36 0,23 0,33 

СО2-экстракт 
тимьяна 

1,97 2,81 3,69 5,00 6,22 7,08 8,16 9,18 0,23 0,33 

СО2-экстракт 
лаврового 
листа 

1,96 2,44 3,05 3,78 4,86 5,15 6,32 7,43 0,23 0,34 

СО2-экстракт 
черного пер-
ца 

1,95 2,65 3,72 4,40 5,54 6,23 7,75 8,75 0,22 0,27 

СО2-экстракт 
кориандра 

1,97 3,14 4,04 4,73 5,89 6,75 7,42 8,16 0,23 0,29 

Контроль без 
СО2-
экстракта 

1,97 3,79 5,31 8,87 11,75 15,39 17,64 19,88 0,23 0,34 

 
Данные результаты позволяют предполагать, что СО2-экстракты виноградной 

косточки и базилика содержат меньше антиоксидантов, либо состав этих СО2-
экстрактов таков, что сначала расходуются наиболее сильные антиоксиданты, а за-
тем начинают работать более слабые антиоксидантные соединения пролонгирован-
ного действия. Что касается показателя «кислотное число», то, по сравнению с кон-
трольными образцами, добавление СО2-экстрактов не существенно сказалось на его 
изменении, как непосредственно в начале хранения, так и по завершении экспери-
ментов. Исключение составил лишь СО2-экстракт виноградной косточки, добавка 
которого незначительно увеличила кислотное число масел, показатель которого, тем 
не менее, оставался в пределах нормы. 

Таким образом, проведенные исследования показали высокую антиокис-
лительную способность использованных СО2-экстрактов. При добавлении их в рас-
тительные масла реально в 1,5-2,0 раза увеличить сроки годности последних,не 
применяя дополнительно синтетические антиоксиданты. 
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Следует отметить, что добавление СО2-экстрактов в масла (за исключением 
СО2-экстрактов виноградной косточки и эхинацеи) оказало влияние на их вкус, за-
пах, а в некоторых случаях и на цвет. Так масла приобрели приятный легкий прив-
кус и аромат соответствующих СО2-экстрактов – укропа, базилика, петрушки, кори-
андра и т.д. А для масел с СО2-экстрактами эхинацеи, лаврового листа и базилика 
цвет стал более интенсивным. 

Некоторое изменение органолептических характеристик обезличенных по 
вкусу и запаху растительных масел является также одним из преимуществ примене-
ния СО2-экстрактов. Такие «ароматные» масла могут быть успешно использованы 
для заправки различных блюд (салатов, винегретов и т.п.), жарения, приготовления 
во фритюре, а так же в качестве сырья в производстве соусов, майонезов, спредов и 
т.п. Содержащиеся в СО2-экстрактах ценные БАВ позволяют придать традицион-
ным продуктам полезные качества, продлевают сроки их хранения, одновременно 
создавая новые вкусовые решения. 
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УДК. 619:616-036.21 
СОСТАВ МИКРООРГАНИЗМОВ ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ МЯСНЫХ 

КОНСЕРВОВ 
 

Мишанин Ю.Ф., Рашидова Г.М. 
ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет», 
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Аннотация. Обсеменение консервируемых продуктов микробами происходит 
за счет микрофлоры сырья, используемого для консервирования, а также из различ-
ных источников в процессе его подготовки для закладки в банки, при закладке в 
банки и порционировании. 

 
CONTENT OF MICROORGANISMS AT PRODUCTION OF MEAT 

CANNED PRODUCTS 
 

Mishanin Y.F., Rashidova G.M. 
FSBEI HPE “Kuban State University of Technology” 

Krasnodar, Тhe Russian Federation 
 

Annotation. Contamination of canned products by microbes takes place for the sake 
of raw material microflore and also from various sources in process of preparation for tins 
filling, at filling of tins and portioning.   

 
Процесс производства мясных и мясорастительных консервов состоит из ряда 

операций: подготовки сырья к закладке в банки, закладки в банки, закладки сырья и 
вспомогательных материалов в банки и порционирования, удаление воздуха из ба-
нок, закатки банок, проверки герметичности, стерилизации, охлаждения, хранения. 

Продукты, подготовленные к стерилизации, всегда содержат микроорганизмы, 
которые попадают в них из различных источников. Уничтожение микробов в про-
цессе стерилизации в значительной степени зависит от термоустойчивости микроор-
ганизмов, степени микробной обсемененности консервируемых продуктов и других 
условии, влияющих на выживаемость микроорганизмов при высоких температурах. 

Остаточная микрофлора готовых консервов в процессе хранения может отри-
цательно влиять на качество продуктов и вызывает их порчу. 

Обсеменение консервируемых продуктов микробами происходит за счет мик-
рофлоры сырья, используемого для консервирования, а также из различных источ-
ников в процессе его подготовки для закладки в банки, при закладке в банки и пор-
ционировании. 

Основным сырьем для выработки мясных баночных консервов служат мясо 
животных и субпродукты, которые всегда в той или иной степени обсеменены раз-
личными сапрофитными микробами, в том числе возбудителями порчи консервов 
/анаэробными клостридиями и термофильными бациллами/, а иногда токсигенными 
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и патогенными микроорганизмами /палочкой перфрингенс, токсигенными стафило-
кокками, сальмонеллами и др./. 

При изготовлении мясо-растительных консервов кроме мясного используют 
также растительное сырье /бобы, фасоль, горох и др./, которое может быть источни-
ком обсеменения продукта микрофлорой. На поверхности гороха, фасоли и другого 
растительного сырья обычно обнаруживают десятки и сотни тысяч микробов. Ос-
новную микрофлору растительного сырья составляют почвенные спорообразующие 
микроорганизмы - аэробные бациллы, анаэробные клостридии, в том числе иногда 
возбудители ботулизма - палочка ботулинум. 

Следовательно, мясо и растительное сырье - это основные источники микро-
флоры консервируемых продуктов, от загрязненности которых в значительной сте-
пени зависит степень обсеменения продукта микрофлорой до стерилизации. Поэто-
му при стерилизации, особенно к мясному сырью, предъявляют более высокие тре-
бования, чем при производстве колбас. Для выработки мясных консервов можно ис-
пользовать мясо и субпродукты, полученные от здоровых, упитанных животных. 
Нельзя применять сырье, плохо обескровленное, загрязненное, дважды заморожен-
ное, условно годное. 

Мясное и растительное сырье обсеменено микрофлорой в основном с поверх-
ности. Поэтому непосредственно перед переработкой его необходимо подвергнуть 
тщательной санитарной обработке /зачистке и мойке/. При этом вода, используемая 
для мойки сырья, должна соответствовать требованиям ГОСТа на питьевую воду и 
не содержать спор анаэробных клостридий в 100 мл. 

При подготовке мясного сырья к закладке в банки, т.е. при разделке, обвалке и 
жиловке мяса, происходит его дальнейшее обсеменение микробами. Источниками 
обсеменения могут стать инструменты, обвалочные столы и другой инвентарь, тара, 
руки и спецодежда рабочих, воздух помещении. Следовательно, степень загрязне-
ния микробами сырья микрофлорой находится в прямой зависимости от санитарно-
гигиенических условии производства. 

В процессе закладки плотных составных частей продукта / мясо, растительное 
сырье, пряности/ и доведения массы нетто до стандартной /порционирование/ за-
грязненность микробами консервируемого сырья повышается. При этом источника-
ми обсеменения могут быть руки рабочих /при ручной раскладке/ или оборудование 
/наполнительные машины/, а также вспомогательные материалы /пряности, соль, 
сахар, бульонная добавка и др./, которые всегда содержат микроорганизмы. 

Пряности обычно содержат в большом количестве микроорганизмы. Общая 
микробная обсемененность пряностей /перец, лавровый аист, кориандр, гвоздика и 
др./ часто составляет десятки и сотни тысяч, а иногда и миллионы микробных кле-
ток в 1 г. Преобладают различные виды аэробных бацилл и анаэробных мезофиль-
ных и термофильных клостридий. Наиболее сильно обсеменены микроорганизмами 
молотые пряности. 

Соль и особенно сахар часто бывают обсеменены /до 80% случаев/ различны-
ми спорообразующими микроорганизмами, главным образом мезофильными аэроб-
ными бациллами и анаэробными клостридиями. 



 

Современные научные исследования и инновации в области  
применения суб-и сверхкритических технологий, Краснодар, 2014 
 

 

 83 

Жир-сырец, добавляемый в консервы, содержат бесспоровые микроорганиз-
мы, топленый жир - термоустойчивые споры многих аэробных и анаэробных микро-
бов; бульонная заливка - спорообразующие термофильные микроорганизмы, попа-
дающие в нее из трубопроводов бульоноварочных установок, где они могут раз-
множаться. 

При внесении вспомогательных материалов консервируемые продукты обсе-
меняются главным образом термоустойчивыми микробами, что затрудняет их сте-
рилизацию. 

Дополнительным источником обсеменения продукта микробами в некоторых 
случаях может быть консервная тара /банки/. До санитарной обработки на поверх-
ностях консервных банок имеются различные кокковые бактерии, мезофильные 
аэробные бациллы и анаэробные клостридий, неспорообразующие гнилостные бак-
терии, плесени, дрожжи, актиномицеты и бактерии группы кишечных палочек. По-
этому перед использованием консервных банок  их следует тщательно мыть и про-
паривать. 

Стерилизация консервов - заключительный этап технологического процесса 
консервирования. Пастеризацией предусматривается различная степень нагревания 
продукта, приводящая к получению микробиологически стабильного консервиро-
ванного продукта, не содержащего микроорганизмов, способных развиваться в нем 
во время хранения в определенных температурных условиях. Основная цель стери-
лизации консервов уничтожение патогенных и токсигенных микроорганизмов, а 
также микроорганизмов, способных вызвать порчу продукта. 

Режим стерилизации, регламентированный технологическими инструкциями, 
устанавливают в зависимости от вида консервов, размера консервной тары, условий 
хранения. Мясные консервы стерилизуют при 112-120°С. Уничтожение микробов 
при стерилизации является функцией времени и температуры. Чем выше температу-
ра, тем быстрее гибнут микроорганизмы. Однако, несмотря на воздействие высоких 
температур, в консервах после стерилизации могут сохраняться жизнеспособные 
микробные клетки, т.е. не всегда достигается полная стерильность всех банок. По-
этому при выработке различных видов консервов ориентируются обычно на консер-
вированный продукт, удовлетворяющий требованиям промышленной стерильности. 
При стерилизации допускается присутствие только ограниченного числа видов спо-
рообразующих микроорганизмов. В нем должны отсутствовать микроорганизмы и 
вещества микробиологического происхождения, опасные для здоровья людей, а 
также микроорганизмы, способные развиваться и вызывать порчу продукта при 
температуре хранения, установленной для данного вида консервов. 

Надежность термического консервирования, т.е. эффективность стерилизация 
консервов, зависит от продолжительности и температуры нагревания, а также от ря-
да показателей, влияющих на выживаемость микробов в процессе стерилизации: ко-
личественного и группового состава микрофлоры и физико-химических свойств 
консервируемого продукта, в частности его консистенции, рН среды, содержания в 
нем жира, хлорида натрия и сахара. 

Существенно влияет на эффективность стерилизации консервов групповой со-
став микрофлоры продукта, т.е. то, какие микроорганизмы присутствуют в консер-
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вируемом продукте, какова их устойчивость к высоким температурам. Термоустой-
чивость микроорганизмов в значительной степени зависит от их родовой и видовой 
принадлежности, физиологического состояния клеток или спор, неспорообразую-
щие бактерии менее устойчивы к нагреванию, чем спорообразующие. Термоустой-
чивость бактериальных спор может в 105 раз превышать термоустойчивость вегета-
тивных клеток. Устойчивость к высоким температурам среди неспорообразующих 
бактерий тоже неодинакова. Например, кокки более термоустойчивы, чем палочко-
видные бактерии, молодые микробные клетки чувствительнее к воздействию высо-
ких температур, чем старые. 

Споры различных видов спорообразующих микробов обладают неодинаковой 
устойчивостью к высоким температурам. Так, споры многих мезофильных аэробных 
бацилл отмирают уже при 100оС, тогда как споры сенной палочки могут сохранять 
жизнеспособность при 130°С, Устойчивы к действию высоких температур также 
споры термофильных аэробных бацилл -бацилла коагулянс /Bac.coagulans/, бацилла 
аэротермофилюс и др., сохраняющих жизнеспособность при 125-130°С. Споры ана-
эробных микроорганизмов отмирают при высоких температурах медленнее, чем 
споры аэробов. Споры разных штаммов одного и того же вида микроба также могут 
иметь неодинаковую устойчивость к высоким температурам. Наиболее термоустой-
чивыми являются зрелые покоящиеся споры. 

Следовательно, результаты стерилизации во многом зависят от того, какова 
устойчивость микроорганизмов, содержащихся в продукте, к температурам, приме-
няемым при его консервировании. 

В не меньшей степени на результаты стерилизации влияет количественный 
состав микрофлоры, т.е. общее количество микроорганизмов и их спор, содержа-
щемся в консервируемом продукте, тем выше начальная микробная обсемененность 
консервов, тем больше времени требуется для полного уничтожения микрофлоры и 
тем больше их может выжить при нагревании. 

При значительной микробной обсемененности продукта перед стерилизацией 
увеличивается вероятность попадания в банки термоустойчивых спор, а следова-
тельно, эффективность стерилизации при прочих равных условиях зависит от числа 
микроорганизмов, содержащихся в стерилизованном продукте. 

Скорость отмирания микробов в процессе стерилизации зависит также от кон-
систенции и гомогенности продукта. В консервах, имеющих жидкую консистенцию, 
образуются конвекционные токи, в результате чего температура при стерилизации 
быстро становится почти одинаковой во всех частях банки, при плотной консистен-
ции продукта конвекция затруднена и тепло в основном распространяется вследст-
вие теплопроводности банки, поэтому температура в разных точках продукта не-
одинакова. В периферических зонах она выше, чем в центре банки. Например, при 
одинаковых условиях стерилизации в банке с зеленым горошком температура 110оС 
достигается через 25 мин, а в банке с мясом - только через 50 мин. Поскольку кон-
сервы, имеющие жидкую заливку, быстрее прогреваются, то микроорганизмы в них 
гибнут быстрее, чем в сухих плотных консервах. 

При стерилизации консервов от концентрации водородных ионов в среде в 
значительной степени зависит термоустойчивость микрофлоры. В продуктах с ней-



 

Современные научные исследования и инновации в области  
применения суб-и сверхкритических технологий, Краснодар, 2014 
 

 

 85 

тральной и слабощелочной реакцией среды большинство спорообразующих микро-
бов обладает максимальной устойчивостью к высоким температурам. Например, па-
лочка ботулинум сохраняет свою жизнеспособность при рН 6,3-6,9, а сенная палоч-
ка - при 6,8-7,6. 

Кислая реакция ускоряет денатурацию белков и отмирание микроорганизмов, 
а также вызывает снижение термоустойчивости микробных клеток и их спор, Чем 
выше кислотность продукта, тем больше влияние она оказывает на снижение термо-
устойчивости микроорганизмов и, следовательно, их гибель наступает при менее 
высокой температуре. 

На устойчивость микроорганизмов к высоким температурам влияет также на-
личие жира в консервируемом продукте, жир - плохой проводник тепла - способст-
вует выживанию микроорганизмов при стерилизации. Жир проводит тепло в 1,82 
раза медленнее, чем мясо. При увеличении содержания жира в мясных консервах 
понижается теплопроводность продукта, а термоустойчивость микробных клеток 
повышается. На поверхности микробных клеток образуется гидрофобная пленка 
жира, которая препятствует проникновении воды в клетку и тем самым защищает 
белки цитоплазмы от денатурации. При этом создаются условия, близкие к услови-
ям стерилизации "сухим жаром", в силу чего для уничтожения микробов требуется 
более продолжительное время. Например, споры сенной палочки в бульоне при 
106°С погибают через 10 мин, тогда как в животном жире даже при l50оC погибает 
только через 1 ч. Бактерии группы кишечных полочек в бульоне при 100°С гибнут 
моментально, а в масле при этой же температуре - только через 30 мин. После про-
гревания в течение 10 мин при 100°С в мясе без жировой ткани от общего количест-
ва микробов, содержащихся до нагревания, сохраняется только 1% жизнеспособных 
клеток, в мясе с 5% жира - до 6, а в мясе с 15% жира - около 9%. 

Присутствие соли в консервируемом продукте влияет на термоустойчивость 
микроорганизмов в зависимости от ее концентрации и вида микробов. 

Небольшие концентрации хлорида натрия /1-2%/ повышают устойчивость к 
высокой температуре многих микроорганизмов и их спор, в том числе палочки бо-
тулинум. Наивысший эффект действия соли на термоустойчивость некоторых спо-
ровых /картофельная палочка, палочка спорогенес/ и бесспоровых микробов - мик-
рококков, лактобацилл и др. - наблюдается при концентрации соли 5,8%.  Споры па-
лочки перфрингенс наиболее устойчивы к нагреванию в присутствии 3%  хлорида 
натрия. 

Значительные концентрации соли /выше 10%/ оказывают обратное действие, 
т.е. уменьшают термоустойчивость палочки перфрингенс, палочки ботулинум и 
других микробов. 

Повышение термоустойчивости микроорганизмов при небольших концентра-
циях хлорида натрия объясняется осмотическим отсасыванием влаги из микробных 
клеток, в результате чего их устойчивость к нагреванию повышается. Если же кон-
центрация соли достигает 10%, то начинает проявляться ее высаливающее действие 
на белки, что приводит к снижению термоустойчивости микробов и их спор. 

Сахар в небольших концентрациях /2-18%/ заметно не влияет на устойчивость 
микроорганизмов к высоким температурам, Сахар в несколько больших концентра-
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циях /30%/ оказывает защитное действие на дрожжи и плесени. Высокие концентра-
ции сахара /70%/  повышают устойчивость микробов, в том числе палочки ботули-
нум, к нагреванию. В этом случае повышение термоустойчивости также объясняется 
потерей клетками части свободной воды в результате осмоса. 

Микроорганизмы, которые при тепловой обработке, т.е. в процессе стерилиза-
ции консервов, сохранили свою жизнеспособность, принято называть остаточной 
микрофлорой. Состав остаточной микрофлоры стерилизованных консервов, как 
правило, бывает представлен спорообразующими микроорганизмами, споры кото-
рых обладают значительной устойчивостью к действию высокой температуры. 

В некоторых мясных пастеризованных консервах в состав остаточной микро-
флоры кроме спорообразующих входят также кокковые формы микроорганизмов. 

Из спорообразующих микроорганизмов значительную долю остаточной мик-
рофлоры мясных и мясо-растительных консервов обычно составляют термофильные 
бациллы: полимикса /Bac. polymyxa/ астероспорус /Bac. asterosporus/, 
cтеаротермофилюс /Bac. stearothermophilus/, коагулянс /Bac. coagulans/ и др., а также 
мезофильные аэробные бациллы: сенная палочка /Bac. subtilis/, палочка цереус /Bac. 
cereus/, картофельная палочка /Bac. mesentericus / и др., имеющие очень термоус-
тойчивые споры. 

Часто в состав остаточной микрофлоры, особенно консервов, богатых белко-
выми веществами /в том числе мясных и мясо-растительных/, входят мезофильные 
облигатные клостридии: палочка спорогенес /Bac. sporogenes/, палочка перфрингенс 
/Cl. perfringens/, маслянокислые бактерии. Споры этих микроорганизмов могут со-
хранять жизнеспособность даже после длительного нагревания продукта при 115-
1200С, Реже в консервах обнаруживают токсигенный облигатный анаэроб - палочку 
ботулинум /Cl. botulinum/. Споры палочки ботулинум имеют несколько меньшую 
термоустойчивость, чем споры других анаэробных клостридии. Гибель этого мик-
роба принимается как минимальная стандартная норма при разработке режимов 
стерилизации низкокислотных и среднекислотных консервов, в том числе различ-
ных мясных и мясо-растительных. 

Неспорообразующие микроорганизмы вследствие своей невысокой термоус-
тойчивости обычно полностью погибают при стерилизации. Наличие в готовых кон-
сервах жизнеспособных клеток неспорообразующих бактерий всегда указывает на 
нарушение температурного режима и изменение продолжительности стерилизации 
или на высокую исходную микробную обсемененность консервируемого продукта. 

В таких случаях кроме спорообразующих микробов в консервах обнаружива-
ют стафилококков, бактерий группы кишечных палочек, бактерий рода протеус и 
других бактерий. 

Промышленно – стерильными считают консервы, содержащие жизнеспособ-
ные клетки негазообразующие непатогенные и нетоксигенные аэробные бациллы 
типа сенной палочки. В консервах не должно содержаться патогенных и токсиген-
ных микроорганизмов, а также возбудителей порчи консервов: термофильных ба-
цилл и клостридий. Допустимое количество клеток микробов в 1 г консервируемого 
продукта, не нарушающее его микробиологической стабильности в процессе хране-
ния и не представляющее опасности для здоровья человека, составляет 1:101 - 1:103. 
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Для выявления остаточной микрофлоры, способной развиваться, после стери-
лизации консервы подвергают косвенному микробиологическому контролю - 5-
10%-ной термостатной выдержке при 37°С в течение 10 сут. За это время сохранив-
шие жизнеспособность споры микроорганизмов могут прорасти. Затем вегетатив-
ные формы их будут размножаться и вызовут порчу продукта, определяемую на-
ружным осмотром /бомбаж или течь на лопнувших банках/. Однако термостатная 
выдержка - недостаточный критерий для заключения о промышленной стерильно-
сти консервов. При длительном хранении консервов, подвергнутых термостатиро-
ванию, иногда вновь выявляются бомбажные банки. 

Это объясняется, во-первых, тем, что температура термостатной выдержки 
/37оC/ не является оптимальной для всех микроорганизмов остаточной микрофлоры 
консервов, среди которых много термофилов, активно проявляющих свою жизне-
деятельность при более высоких температурах. Во-вторых, споры микробов, ослаб-
ленные стерилизацией, часто не успевают прорасти в течение 10 дней и проявляют 
свою жизнедеятельность значительно позже. Например, споры сенной палочки и 
картофельной палочки иногда прорастают при 370С только после 24-27-дневнои вы-
держки, палочки ботулинум и палочки спорогенес - нередко после 56-58 дней, а 
споры маслянокислых бактерий в некоторых случаях - через 75-91 день, 

Кроме того, термостатная выдержка не позволяет обнаружить в консервах 
жизнеспособные микроорганизмы, размножение которых не сопровождается обра-
зованием газов и не приводит к бомбажу банок /возбудители плоскокислой порчи, 
токсигенные  стафилококки и другие патогенные бактерии. 

Наряду с термостатной выдержкой для установления видового состава оста-
точной микрофлоры проводят выборочный микробиологический контроль консер-
вов. 

В процессе хранения остаточная микрофлора может или сохраняться в кон-
сервах в подавленном состоянии, не размножаясь и не влияя на их доброкачествен-
ность, или переходить от временного "латентного" состояния к активной жизнедея-
тельности и размножаться, 

В результате размножения микробов, не погибших в процессе стерилизации 
или попавших в банки вследствие их не герметичности после стерилизации, может 
наступить порча консервов. 
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Аннотация. Разработан усовершенствованный аппаратурно-технологический 

комплекс для производства растительно-рыбного паштета, обогащенного СО2-
экстрактами пряностей и хитозаном. Отличительной особенностью комплекса явля-
ется использование предварительного СВЧ-нагрева паштетной массы и фасование 
ее в биоупаковку. 

 
THERE IS A PERFECTION OF INSTRUMENTAL-AND-

TECHNOLOGICAL COMPLEX FOR MANUFACTURE OF  
VEGETATIVE-AND-FISHY PASTE 

 
Kubenko E.G1., Kasyanov G.I1., Demidova A.F2. 

FSBEI HPE 1“Kuban State University of Technology” 
Krasnodar, Тhe Russian Federation  

FSBEI HPE 2“Daghestan state technical university”  
Тhe Russian Federation 

 
Annotation. It is worked up an improved instrumental-and -technological complex 

for manufacture of vegetative-and- fishy paste, that is enriched with CO2-extracts of 
spices and chitosan. The distinguishing feature of this complex is using of prior SHF-
heating for paste mass and prepacking it into biowrapping. 

 
Паштеты представляют собой гомогенизированный продукт, с преимущест-

венным содержанием мяса. Нежная консистенция достигается специальными спосо-
бами обработки сырья и подбором ингредиентов рецептуры[1].  

Для производства паштетов используется разнообразное рыбное и раститель-
ное сырьё (лук репчатый, мука, крахмал, соя, морковь, перец сладкий, тыква, горох, 
грибы, чечевица) и СО2-экстракты пряностей. 

Принцип изготовления паштетов основывается на комбинировании различных 
видов продуктов, а также способов их обработки (варка, бланширование, пассерова-
ние, обжаривание, гомогенизация и т.д.) в зависимости от рецептуры[2]. 

Готовый продукт должен иметь приятный вкус, запах и цвет, нежную, одно-
родную, без признаков зернистости, мажущуюся консистенцию[3]. 

В целях расширения ассортимента растительно-рыбных паштетов на кафедре 
технологии мясных и рыбных продуктов был разработан технологический ком-
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плекс, особенностью которого является повышение пищевой и биологической цен-
ности, за счет использования современного оборудования и применения щадящих 
режимов обработки.  

Технологический комплекс для производства растительно-рыбного паштета 
состоит из трех линий. На линии производства пророщенной пшеницы, сырье по-
ступает в бункер для приема (1), далее по транспортеру (2) попадает в ванну для за-
мочки (3), где в течение 3-3,5 ч идет набухание. Подготовленное сырье поступает в 
ванну для проращивания (4), затем пророщенную пшеницу подсушивают (5).  

Предусмотрено применение в рецептурном составе пророщенных зерновых и 
бобовых культур. На стадиях мойки и замачивания снижается  содержание антипи-
тательных веществ (ингибиторы трипсина, сапонины, лектины, геммаглютинины и 
т.п.), содержащихся в зерне, т.к. большая часть водорастворимых ингибиторов пере-
ходит в воду, а проращивание позволяет практически полностью разрушить остав-
шиеся антипитательные вещества. Технологический комплекс представлен на ри-
сунке 1. 

 
Рисунок 1 – Технологический комплекс для получения растительно-рыбного 

паштета.  
На линии для подготовки овощей, сырьё  поступает в бункер (6), далее по 

транспортеру (7) попадает в машину для очистки овощей  (8) где происходит очист-
ка овощей, далее в машину для нарезки овощей (9) и в моечную машину (10). На 
участке для подготовки рыбы, сырьё поступает в бункер (11), далее по транспортеру 
(12), размораживают в дефростере (13), в машине (14) отсекают голову и удаляют 
внутренности, далее сырье направляется на мойку (15). 

Подготовленные ингредиенты паштета  направляются в куттер (20), где по ре-
цептуре из емкостей добавляют соль (16), сахар (17), СО2 экстракты  (18) и хитозан 
(19) также добавляется лёд из льдогенератора (21) для предотвращения нагрева сы-
рья. В куттере происходит измельчение ингредиентов и приготовления однородной 
паштетной массы. Готовая масса при помощи дозатора (22) фасуется в биоупаковку, 



 

Современные научные исследования и инновации в области  
применения суб-и сверхкритических технологий, Краснодар, 2014 
 

 

 90 

которая подается при помощи устройства (23). Расфасованный продукт подвергает-
ся тепловой СВЧ обработке (24) и направляется в вакуум-упаковочный аппарат (25), 
далее направляются в автоклав (26) для стерилизации. 

Для разработки режимов стерилизации были проведены экспериментальные 
исследования по прогреваемости фасованного в биоупаковку растительно-рыбного 
паштета на установке, состоящей из лабораторного автоклава и самопищущего шес-
титочечного потенциометра с хромель-копелевыми термопарами. 

При этом, для сокращения продолжительности процесса тепловой обработки и 
тем самым повышения качества готового продукта нами в технологическую схему 
производства паштета внесен новый технологический прием - предварительный на-
грев фасованного в биоупаковку растительно-рыбного паштета ЭМП СВЧ с часто-
той 2400+50 МГц в течение 1,5 мин. 

Предварительная обработка паштета ЭМП СВЧ обеспечивает подавление 
микрофлоры в продукте и повышение его температуры перед стерилизацией до 70-
750С. Далее паштет, фасованный в биоупаковку, направляется в автоклав для стери-
лизации, где подвергается щадящему режиму обработки. При разработке режима 
стерилизации были учтены нормы летальности для данного вида продукции и влия-
ние ЭМП СВЧ на начальную микробиологическую обсемененность. Разработанный 
щадящий режим тепловой стерилизации растительного-рыбного паштета в биоупа-

ковке можно выразить следующей формулой стерилизации: кПа98
100

202510 •−− ; где 

10 – продолжительность периода нагрева воды в автоклаве до 1000С, мин; 25- про-
должительность периода собственной стерилизации, мин; 20 – продолжительность 
периода охлаждения.  

Упаковка с готовым растительно-рыбным паштетом этикетируется и маркиру-
ется в машине (27). 

В результате использования оригинальных аппаратурно-технологических ре-
шений, готовый растительно-рыбный паштет отличается от аналогов более высокой 
пищевой и биологической ценностью. 
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Аннотация. В статье рассмотрены различные аспекты обогащения состава ле-

чебно-профилактических чаев экстрактами лекарственных растений 
 

APPLICATION OF OFFICINAL PLANTS EXTRACTS IN  
TECHNOLOGY OF CURATIVE EFFECT TEA 
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Annotation. Various aspects of curative effect tea content enrichment by officinal 

plants extracts have been considered in the article 
 
Чай – сложнейшее и разнообразнейшее по составу растение. Общее число 

входящих химических веществ и соединений более 300. Чай на 30-50 % состоит из 
экстрактивных веществ: дубильные вещества, эфирные масла, алкалоиды, амино-
кислоты, пигменты, витамины, органические кислоты, углеводы, пектин и др. Одна-
ко, высококачественные чаи в настоящее время стали практически недоступны для 
большинства населения России из-за высокой стоимости. 

Среди актуальных и приоритетных проблем пищевой технологии особо следу-
ет выделить вопросы совершенствования техники и технологии витаминизирован-
ных лечебно-профилактических чаев и напитков. 

В тоже время известно, что от недостатка витаминов в большей степени 
страдают дети, люди пожилого и преклонного возраста и все малообеспеченное 
население. По данным института питания РАМН у каждого пятого жителя России 
обнаружен недостаток в питании двух витаминов, у двух третей обследованных – 
дефицит трех-четырех витаминов (полигиповитаминоз). 

Потребляя во время жары огромное количество напитков ароматизированных 
химическими модификаторами, люди выводят из строя печень и почки, нарушают 
микрофлору кишечника, в то время как СО2-экстракты, нормализуют обменные 
процессы, снабжают организм сбалансированным набором витаминов и микроэле-
ментов, биологически активными веществами, антиоксидантами, защищающими 
клетки организма человека от старения. 

Учитывая вышесказанное можно заключить, что на современном этапе разви-
тия пищевой промышленности, производящей обедненные витаминами и др. биоло-



 

Современные научные исследования и инновации в области  
применения суб-и сверхкритических технологий, Краснодар, 2014 
 

 

 92 

гически активными веществами продукты, весьма актуальна разработка рациональ-
ных технологий витаминизированных лечебно-профилактических чаев, напитков, 
коктейлей и бальзамов, позволяющих значительно снизить дефицит витаминов в 
питании населения. 

 Весьма эффективным и быстровнедряемым является способ обогащения ле-
чебно-профилактических чаев высококонцентрированными экстрактами из эфирно-
масличных и лекарственных растений. Ценные компоненты из растительного сырья 
жидким диоксидом углерода, а из шротов – сатурированной водой. 

СО2-экстракты – естественный экологически чистый продукт, передающий 
аромат и вкус растения. В отличие от исходного сырья экстракт избавлен от такого 
порока, как обсемененность микроорганизмами, ведущими к порче продукта. СО2-
экстракты сами бактерицидны и являются натуральными консервантами и антиок-
сидантами.  

Новая технологическая схема производства лечебно-профилактических чаев 
предусматривает компьютерное конструирование исходных растительных смесей, 
экстрагирование ценных компонентов из сырья жидким диоксидом углерода при 18 
– 20 0С и давлении 5,6 МПа, обработку шрота сырья (после СО2-обработки) сатури-
рованной деминерализированной водой, последующее купажирование экстрактов и 
фасование полученной смеси в многослойную гибкую тару.  

В основу проводимых в КубГТУ теоретических и экспериментальных иссле-
дований положена научная концепция, заключающаяся в определении, реализации и 
модификации функционально-технологических свойств компонентов чайного и ле-
карственного сырья, позволяющих переработать их в лечебно-профилактические 
напитки с высоким содержанием биологически активных веществ. 
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Аннотация. Результаты исследования позволили сделать вывод о том, что 
микроэлементный премикс, содержащий стабилизированный селен, йод, марга-
нец и кобальт, оказывает положительное влияние на качественные и количест-
венные показатели мяса. 
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Annotation. Results of researches allowed to make a conclusion that microelement 
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quantity parameters of meat.                    

 
На современном этапе развития пищевой биотехнологии актуальным является 

развитие научных подходов к созданию продуктов здорового, рационального пита-
ния. 

Почвы ряда регионов нашей страны бедны по содержанию минеральных ве-
ществ, а, следовательно, их дефицит проявляется в питании людей. Краснодарский 
край, в частности, относится к биогеохимической зоне, где почва и вода дефицитна 
по таким микроэлементам как йод, кобальт, селен. Из трудов отечественных и зару-
бежных ученых следует, что неорганические соединения этих микроэлементов, 
включаемые в рацион питания человека не эффективны, а зачастую даже опасны. 

В процессе эволюции человеческого организма формировалась ключевая роль 
микроэлементов в жизнедеятельности человека. Микроэлементы выполняют роль 
активаторов в синтезе белка, ферментов, являются составными частями некоторых 
витаминов и гормонов, регулируют адаптационные процессы организма. Микроэле-
ментный обмен может нарушаться как при недостаточном поступлении эссенциаль-
ных микроэлементов или неправильном их распределении, так и при избыточном 
содержании или поступлении токсичных микроэлементов. К повышенному содер-
жанию в организме человека токсичных металлов и нарушению баланса микроэле-
ментов приводит также и загрязнение внешней среды. В первую очередь это пагуб-
но сказывается на детях, так как микроэлементозные нарушения происходят еще в 
плаценте. В результате быстро нарастает процент врожденных уродств, массовое 
снижение иммунитета, множатся хронические процессы нарушений обмена ве-



 

Современные научные исследования и инновации в области  
применения суб-и сверхкритических технологий, Краснодар, 2014 
 

 

 94 

ществ, которые дают рост, в свою очередь патологическим хроническим процессам 
задержке умственного и физического развития. 

В связи с этим возрастает необходимость в настоящее время развития и мас-
сового обследования нашего населения на микроэлементный состав организма, что 
позволит определить распространение тех или иных микроэлементозов и методы их 
коррекции. 

 Один из эффективных биотехнологических способов коррекции рационов пи-
тания различных групп населения – обогащение рационов животных недостающими 
эссенциальными микроэлементами с их последующей биоконверсией. При включе-
нии в рацион кормления животных селена, йода и кобальта можно получить мясную 
продукцию с улучшенными показателями качества и высокой концентрацией мик-
роэлементов в легкоусвояемой форме, что дает возможность предупреждать заболе-
вания, связанные с алиментарным фактором. 

В наших исследованиях была предпринята попытка биотехнологическим спо-
собом путем конверсии кормов с повышенным содержанием микроэлементов повы-
сить качество мясного сырья и концентрацию эссенциальных микроэлементов в мя-
се (премикс с йодом, кобальтом, марганцем и селеном). 

Все корма основного рациона бычков на откорме были исследованы на со-
держание йода, кобальта и селена. 

Йод в кормах определяли по методу экстрагирования спиртом с предыду-
щим прокаливанием озоленного сухого остатка. Для вычисления массовой доли йо-
да в кормах пользовались формулой. 

Кобальт определяли на атомно-абсорбционном спектрофотометре после 
сухой минерализации путем сжигания проб корма в электропечи. 

Массовую долю селена определяли флуориметрическим методом с  
2,3-диаминонафталином (ДАН). Использовали флуориметр ЭФ-ЗМА [62]. 

Результаты исследования кормов рациона подопытных животных показали, 
что обеспеченность бычков по кобальту было ниже на 37 % от рекомендуемой 
нормы, по йоду – на 27 % и по селену – на 31 %. С учетом содержания микроэле-
ментов в кормах рациона животных нами был разработан премикс с недостающими 
микроэлементами. 

У бычков, использовавших микроэлементный препарат, достоверно увеличи-
лась масса парной туши (на 5,8 %), убойная масса (на 5,86 %), выход мякоти (на 2,91 
%), масса мякоти (9,68 %), по сравнению с указанными характеристиками жи-
вотных, где премикс не вводили. Введение в рацион животных микроэлементов 
активизирует жизнедеятельность симбионтной рубцовой микрофлоры, а, следова-
тельно, и гидролиз компонентов корма что приводит к большей ретенции азота в ор-
ганизме животных. 

Такое суждение нашло подтверждение в достоверно большем – на 3,18 % со-
держании протеина в длиннейшей мышце спины. Отмечена тенденция к повышен-
ному содержанию в мышце сухого вещества – на 1,87 %, золы - на 10,5 %, цветно-
го показателя - на 0,9 %, а также влагоудерживающей способности мяса - на 4,18 
%. Как показали результаты исследований, содержание золы в мясе опытной группе 
было на 9,5 % выше, чем в контрольной. 
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В длиннейшей мышце спины животных II группы существенно увеличилось 
содержание йода – на 27,6 % (р<0,01), кобальта – на 31,8 % (р<0,01), марганца – на 
21,9 % (р<0,02) и селена – на 23,8 % (р<0,02). Установлено также повышение уровня 
концентрации железа (на 5,2 %) и меди (на 11,2 %), в сравнении с показателями ука-
занных минеральных веществ животных контрольной группы. 

Есть основание утверждать, что, пользуясь биотехнологическим методом, 
включая эссенциальные микроэлементы в рацион животных на откорме можно по-
высить концентрацию минеральных веществ в мясном сырье. 

Результаты исследования позволили сделать вывод о том, что микроэле-
ментный премикс, содержащий стабилизированный селен, йод, марганец и ко-
бальт, оказывает положительное влияние на качественные и количественные 
показатели мяса. 
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СПОСОБ ПОЛУЧЕНИЯ ПОРОШКА ИЗ МЯКОТИ ПЛОДОВ  

ПАПАЙИ С ВЫСОКОЙ АНТИОКСИДАНТНОЙ АКТИВНОСТЬЮ 
 

Карикурубу Жан-Феликс, Касьянов Г.И. 
ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет», 

г.Краснодар, Россия 
 

Аннотация. В статье даны современные способы получения порошки из расти-
тельного сырья, в том числе тропические плоды в частности папайи. 

 
THE METHOD OF OBTAINING POWDER FRUIT PULP  

PAPAYA WITH HIGH ANTIOXIDANT ACTIVITY  
 

Karikurubu Jan-Felix, Kasyanov G.I. 
FSBEI HPE “Kuban State University of Technology” 

Krasnodar, Тhe Russian Federation 
 

Annotation. Modern ways of receiving powder from vegetable raw materials, includ-
ing tropical fruits in particular papayas are given in the article. 

 
Усовершенствованная с нашим участием конвективная сушилка может быть 

использована для сушки растительного сырья в среде инертного газа[1]. Разрабо-
танный способ основан на сушке плодов растительного сырья с последующем из-
мельчением. Он отличается тем, что в качестве греющего агента, используется 
инертный газ (аргон, азот, диоксид углерода).  

Устройство представляет собой сушильный аппарат, состоящий из  светоот-
ражателя; корпуса сушилки; перфорированных противней; коллектора; съемных 
фильтров-осушителей; съемных воздушных сетчатых фильтров; шестилопастного 
вентилятора. 

Известны много способов получения порошки из  растительного сырья (СВЧ – 
обработки замороженного пюре жидким азотом, СВЧ – обработки измельченной 
массы с последующем конвективной досушкой, обработка плодовой массы распы-
лительным способом) [2]. 

Папайя – одно из наиболее распространенных плодовых растений тропиче-
ской зоны. Масса плодов папайи обычно составляет 1-3 кг, но есть и более крупные 
плоды до 4-5 кг. Плоды папайи имеют толстую мясистую часть с пустой сердцеви-
ной, частично заполненной большим количеством мелких круглых семян (около 700 
шт.).  

Папайя является источником большого количества макроэлементов, микро-
элементов и витаминов. В составе папайи присутствуют в большом количестве са-
хара, органические кислоты, клетчатка, зола, витамины С, А, В1, В5, В2, D, калий, 
кальций, железо, фосфор, кальций. Это и формирует полезные свойства папайи.  
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Папайя содержит: сухие вещества : 9 - 12%, липиды:0,3 - 0,7%,  белки : 0.4 - 
0.9, углеводы : 7 - 8.5%.  

Порошки из растительного сырья в том числе плоды получают традиционным 
способом, путем инфракрасной сушки, СВЧ-сушкой, распылительным способом. 
Подготовка к сушке осуществляется таким образом: плоды папайи очищают от ко-
жицы и семян, затем подвергают дроблению, после бланширования гомогенизируют 
и направляют на сушку[3-4]. 

Все эти технологические процессы получения порошков из папайи очень 
энергоемки, также происходит потерь питательных веществ. 

Цель данного исследования – получение порошка из папайи с наилучшими 
технологическими показателями с минимальными затратами энергии при сушке.  

После сортировки и инспекции, плоды папайи моют, разделяют мякоть от ко-
жицы и косточек и мякоть подвергают резку на кусочки. 

Кусочки мякоти папайи укладывают на поддонах затем подвергают сушке. 
Таблица 1 – Кинетика сушки плодов папайи при 500С.  

Время сушки 30мин 1ч 2ч 3ч 4ч 
Изменение массы, г 45.7 33.7 19.2 11.4 7.5 

 
 
Таблица 2 – Зависимости сохранение витамина С от температуры и  
                     времени сушки.  
Опыт Способ  

сушки 
Температура 
сушки: 0С 

Длительности 
сушки 

Содержание 
сухих вещ. 

Кол-во 
Вит.С.мг/100г 

1 40 3ч 22% 401.5 
2 50 3ч 19% 397.8 
3 

Устройство 
изидри 

60 3ч 16% 394.9 
 
На основании данных таблицы 2, можно сделать вывод, что чем меньше про-

должительность температурной обработки плодов папайи, тем лучше сохраняется 
антиоксидантная активность готового порошка. 
          Таблица 3 – Химический состав порошков полученный при  
                               температуре  500С. 

Наименование показатели Количество  
Влажность, % 19,0 
Сахар общий, %, в пересчете на сухой вес, в том числе 91,1 
Сахароза, % 51,0 
Фруктоза, % 11,3 
Глюкоза, % 26,1 
Витамин Е, мг/100г 3,4 
Бэта-каротин, мг/100г 16,9 
Витамин С, мг/100г 397,8 
Витамин Р, мг/100г 23,0 
Флавоноиды, мг/100г 10,0 
Аминокислоты, мг/дм3 в том числе:  
аргинин  363,1 
в-фенил аланин 3,0 
гистидин  20,1 
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лейцин  362,0 
метионин  505,5 
валин  336,5 
пролин  1249,0 
треонин  30,2 
серин  142,5 
 а-аланин  607,5 
глицин  231,0 

 
Использование устройств типа изидри и других подобных установок позволя-

ют снизить энергозатраты в зависимости от вида конструкции и способа эксплуата-
ции. 

Качество полученного порошка намного выше по органолептическим, физико-
химическим показателям, благодаря щадящим теплофизическим режимам сушки. 
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УДК 634.85:663.236: 631.561.73 
ОБОСНОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ ПЕРЕРАБОТКИ СЕМЯН И  

КОЖИЦЫ ЯГОД ВИНОГРАДА 
 

Тагирова П.Р. 
ФГБОУ ВПО «Грозненский государственный нефтяной технический универ-
ситет имени академика М.Д. Миллионщикова», t-petimat@mail.ru 

 
Аннотация. Природно-климатические условия Чеченской Республики благо-

приятны для выращивания винограда с высокими технологическими качествами, 
что способствовало интенсивному развитию виноградарской отрасли. Успешно реа-
лизована республиканская целевая программа «Развитие виноградарства в Чечен-
ской Республике на 2011-2013 годы». На ближайший период поставлена задача ог-
раничить переработку винограда на виноматериалы, сосредоточив усилия на выра-
щивании и комплексной переработке столовых сортов винограда. 

 
SUBSTANTIATION OF THE TECHNOLOGY OF PROCESSING OF 

SEEDS AND SKINS OF GRAPES 
 

Tagirova P.R. 
FSBEI HPE «Grozny State Petrol Technical University by the name of  

academician Millionshchikov», t-petimat@mail.ru 
 

Annotation. Natural-climatic conditions of the Chechen Republic are favorable for 
the cultivation of grapes with great qualities that  is promoted intensive development of 
winegrowing industry. Successfully Rea-lisovani Republican target program "Develop-
ment of viticulture in the Chechen Republic by 2011-2013." For the next period will de-
liver on the objective to limit the processing of grapes for wine, focus to sustainable efforts 
on growing and complex processing of table grapes. 

 
В аграрном секторе Республики успешно выполнена республиканская целевая 

программа «Развитие виноградарства Чеченской Республики на 2011-2013 годы». 
Валовой сбор винограда по Чеченской Республике в 2013 году составил более 1100 
т. Это на 400 тонн больше показателя 2012 года. 

В 2012 году, виноградари Республики собрали более 733 т. урожая, а в 2011 
году с виноградных плантаций региона получено 521 т. урожая. Взят курс на ис-
пользование рентабельных и хорошо зарекомендовавших се6я в местных условиях 
столовых сортов винограда, способных давать урожай не менее 60 ц/га ежегодно. К 
2020 году виноградари Республики планируют выйти на уровень 6 000 га виноград-
ных плантаций. 

Поставленная задача по внедрению комплексной, безотходной переработки 
ягод винограда, предполагает рациональное использование вторичных ресурсов ви-
ноградарства – семян и кожицы винограда. С нашим участием разработана и вне-
дрена технология получения СО2-экстрактов из семян и кожицы винограда. А неис-
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пользуемый ранее СО2-шрот предложено доизмельчать и использовать в качестве 
белково-липидной добавки к пищевым продуктам. Исследования по применению в 
пищевой промышленности продуктов переработки вторичных ресурсов виноделия 
приведены в работах Вершининой O.Л., Деревенко В.В., Сидоренко A.B. [1-4]. 

В СО2-экстракте  из семян и кожицы винограда сорта Саперави сконцентриро-
ваны важнейшие витамины, микроэлементы, жирные кислоты и фенольные вещест-
ва. Наличие этих компонентов в пищевых добавках позволяет снизить уровень хо-
лестерина в крови и препятствовать развитию атеросклероза. Мощные полифеноль-
ные окислители нейтрализуют образование свободных радикалов. Наличие в СО2-
экстракте процианидов – сильнейших антиоксидантов, замедляет процессы старения 
организма. Фактически в составе СО2-экстракта семян находится диетическое вино-
градное масло, которое содержит большое количество сильного естественного анти-
оксиданта– витамина Е, который обладает высокой биологической активностью. 
Витамин Е связывает в клетках свободные радикалы и тем самым замедляет процес-
сы старения. 

В составе виноградного масла находятся антиоксиданты, натуральный хлоро-
филл, белок, витамины А, В, С, Е, F и РР, макро и микроэлементы. Жирнокислот-
ный состав виноградного масла включает линолевую кислоту 58 - 78%, олеиновую 
кислоту 12 – 28 %, пальмитиновую кислоту 5 – 10 %, стеариновую кислоту 3 – 6 %, 
пальмитолеиновую кислоту 1,2 – 0,8 %, линоленовую кислоту 1 – 0,5 %, арахиновую 
кислоту 1 – 0,4 %, неомыляемые вещества 0, 8 – 0,3%. 

Мука из виноградных семян содержит в себе максимальное количество проан-
тоцианидина – сильного антиоксиданта, в таком большом количестве находящемся 
только в виноградных семенах. На рисунке показана формула эпикатехина, одного 
из строительных блоков проантоцианидина. 

 

 
Рисунок 1 – Формула эпикатехина 

 
В таблице приведен химический состав СО2-шрота семян винограда. 
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Таблица 1 – Химический состав СО2-шрота семян винограда 
Наименование Содержание 

Белок 37,3% 

Жир 8,5% 

клетчатка 44,1% 

Зола 2,9% 

Углеводы 7,2% 

Крахмал 1,4% 

Натрий 0,05% 

Кальций 0,79% 

Фосфор 0,3% 

Калий 0,81% 

 
СО2-шрот из виноградных семян содержит биологически ценные вещества и 

витамины (Е, В1, В2, Р, РР, провитамин А), минеральные вещества, калий, кальций, 
полиненасыщенные кислоты и кофеин. Он представляет собой тонкоизмельченный 
порошок, который позволяет регулировать жировой обмен в организме, снижать 
уровень холестерина в крови, оказывать тонизирующее и антимикробное действие. 
СО2-шрот можно использовать в хлебобулочном производстве, в кондитерских из-
делиях для изготовления конфет и шоколада, в косметологии - для изготовления 
различных кремов и скрабов для лица и тела. СО2-шрот из виноградных семян мож-
но использовать как биологически активную добавку для производства хлебо-
булочных и кондитерских изделий. При вводе СО2-шрота в тесто повышается его 
биологическая ценность и удлиняются сроки хранения готовых изделий. СО2-шрот 
вводится в количестве до 5 % к массе пшеничной муки. 

Представляет интерес получение криопорошка из кожицы ягод винограда. Для 
получения экстракта используется уникальная низкотемпературная технология, по-
зволяющая сохранить витамины, микроэлементы и другие биологически активные 
вещества. В результате внедрения криотехнологии  получается тонкоизмельченный 
гигроскопичный порошок пурпурно-фиолетового цвета горьковато-вяжущего вкуса, 
с легким ароматом винограда. Содержание нерастворимых веществ не более 5%, ан-
тоцианов - не менее 5%, полифенолов - не менее 30%. 

В виноградной кожице содержится мощнейший природный антиоксидант – 
ресвератрол и растительный пигмент – меланин.  

Установлена оптимальная дозировка СО2-экстрактов и СО2-шротов из семян и 
кожицы  винограда красных сортов, обеспечивающие высокие функционально-
технологические свойства ржано-пшеничного хлеба.  
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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ СО2-ЭКСТРАКТОВ ПРЯНОСТЕЙ 

 ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ МЯСОРАСТИТЕЛЬНОЙ КУЛИНАРНОЙ ПРО-
ДУКЦИИ  

 
Косенко О.В., Зюзина О.Н., Белоусова С.В., Шубина Л.Н., 

Стриженко А.В.,  Хобта Л.В 
 

ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет», 
г.Краснодар, Россия, электронная почта: a5253@kubstu.ru 

 
Аннотация. Проведены исследования пищевой ценности мяса нутрии. Разра-

ботана технологическая схема производства мясорастительных паштетов с исполь-
зованием нетрадиционных видов сырья и  СО2-экстрактов пряностей. 

 
THE USE OF CO2-EXTRACTS OF SPICES 

IN THE PRODUCTION OF MEAT CULINARY PRODUCTS 
 

Kosenko O.V., Zyzina O.N., Belousova S.V., Shubina L.N.,  
Strizhenko A.V., Hobta L.V. 

FSBEI HPE “Kuban State University of Technology” 
Krasnodar, Тhe Russian Federation 

Annotation. Studies nutritional value of meat nutria. Developed technological 
scheme of production of meat pate with use of nonconventional kinds of raw materials and 
CO2-extracts of spices. 

Биологически активные вещества, извлекаемые из пряно-ароматического сы-
рья жидким диоксидом углерода, относятся к классу натуральных пищевых добавок.  

Высокая организация процесса экстрагирования, применение высокоэффек-
тивного технологического оборудования, уникальные узко селективные  свойства 
жидкого диоксида углерода как экстрагента, выделяют СО2-технологию в число 
приоритетных прорывных технологий XXI века [1].  

Учеными и сотрудниками КНИИХП и КубГТУ в течение последних несколь-
ких десятилетий выполняются исследования в области экстракции и обработки пи-
щевого сырья сжиженными газами. Создана и успешно функционирует Всероссий-
ская научно-педагогическая школа по обработке сырья растительного и животного 
происхождения сжиженными и сжатыми газами. Накоплен определенный научный 
потенциал, связанный с изысканием в области повышения эффективности произ-
водства на предприятиях агропромышленного комплекса [2]. 

  Неизменный спрос населения нашей страны на мясные полуфабрикаты ста-
вит задачи перед технологами, связанные не только с совершенствованием техноло-
гий изготовления продукции из традиционного вида сырья, но и разработке техно-
логий  из нетрадиционных видов сырья, существенно отличающихся по своим тех-
нологическим свойствам. 
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Изучая концепцию развития мясоперерабатывающей промышленности и кон-
цепцию государственной политики в области здорового питания на   перспективу, 
следует учитывать и фактор различных заболеваний, противодействие которым во 
многом связано с увеличением потребления растительной пищи, а также мясных 
продуктов, богатых  ценными белками и биологически активными высоконепре-
дельными жирами, выполняющими профилактическую функцию предупреждения 
различных заболеваний [3]. 

Проведенный анализ развития технологии производства диетических мясных 
продуктов позволяет сделать вывод об использовании наряду с мясными продукта-
ми  белков  растительного происхождения, а также молочных белков, добавления 
свежих, сухих и замороженных овощей [4]. 

В качестве нетрадиционного мясного сырья на кафедре ТМ и РП КубГТУ бы-
ло предложено  использование мяса нутрии. Результаты экспериментальных иссле-
дований и лабораторной апробации разработанных мясорастительных продуктов 
показали, что по своим органолептическим свойствам и энергетической ценности 
мясо нутрии не уступает мясу птицы, свинины и говядины. 

На долю полноценного белка (мышечная ткань) в мясе нутрии приходится 80 
– 82%, а в говядине 75 – 85%. Судя по температуре плавления и плотности нутрие-
вый жир, имеет примерно такую же усвояемость, как и свиной (89 – 93%). Высокое 
йодное число жира нутрий свидетельствует о значительном содержании в нем жиз-
ненно важных непредельных жирных кислот (олеиновой, линоленовой) [5]. 

Традиционные методы приготовления паштетов включают в себя использова-
ние такого обязательного компонента, как пряности. К ним относят перец черный 
горький, перец душистый, перец красный, лавровый лист, мускатный орех, имбирь 
и др.  

В качестве пряно-ароматических добавок  предложено использовать СО2- экс-
тракты пряностей, полученные при помощи экстракции жидким диоксидом углеро-
да. В состав СО2- экстрактов входят такие вещества, как жирные и эфирные масла, 
различные глицериды, жирорастворимые витамины и каратиноиды, кальциферолы, 
токоферолы, хиллохиноны, группа витамина F, вещества фенольной природы, фла-
воноиды, оксихиноны и другие вещества. СО2- экстракты пряностей обладают мас-
сой достоинств и имеют большие перспективы использования  [6]. 

На наш взгляд, разработка рецептур паштетов на мясной основе с добавлени-
ем растительных продуктов, СО2- экстрактов пряностей имеет перспективное на-
правление. 

На рисунке 1 представлена, разработанная на кафедре ТМиРП технологиче-
ская схема производства мясорастительных паштетов. 
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Рисунок 1–Технологическая схема производства мясорастительного паштета 

из нутрии. 
 
Отличительной особенностью данной технологической схемы является ис-

пользование в качестве нетрадиционного вида сырья мяса нутрии и СО2-экстрактов 
пряностей, что на наш взгляд является актуальным и перспективным в настоящее 
время. 
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ГАЗОЖИДКОСТНАЯ ТЕХНОЛОГИЯ ПЕРЕРАБОТКИ СЕМЯН БАХ-
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Аннотация. В статье описаны биологические особенности растений семейства 
тыквенных: мякоти и семян дыни, тыквы, арбуза и кабачков; приведены данные по 
химическому составу мякоти и семян этих бахчевых 

 
GAS-LIQUID TECHNOLOGY OF PROCESSING OF SEEDS MELONS 

 
1Franko E.P., 2Kasyanov G.I. 

1Scientific-practical center of Byelorussian National Academy of foodstaff, Minsk 
FSBEI HPE 2“Kuban State University of Technology” 

Krasnodar, Тhe Russian Federation 
 

Annotation. In article biological features of plants of the family Cucurbitaceae: pulp 
and seeds, melon, pumpkin, watermelon and pumpkin; the data on chemical and composi-
tion of the pulp and seeds of these melons 

 
В качестве перспективных источников растительного сырья для создания про-

дуктов функционального назначения, содержащих в своем составе физиологически 
функциональные ингредиенты, авторами предложено использовать семена бахчевых 
культур.  

Из семян дыни, тыквы, арбуза и кабачков можно получать СО2-экстракты с 
высоким содержанием незаменимых жирных кислот. СО2-шрот, остающийся после 
переработки семян, содержит в своём составе белок, аминокислотный состав кото-
рого уникален и позволяет восполнить, приведении его в продукты питания, недос-
таток многих аминокислот в организме человека. 

Для получения СО2-экстрактов семена бахчевых культур измельчают в крупку 
с размером частиц 1,5-2,0 мм, затем вальцуют в лепесток толщиной 0,2 мм. При более 
мелком измельчении сырья лепестки быстро разрушаются и нарушают дренажные 
свойства сырья. Подготовленное сырье загружают в экстрактор, который после гер-
метизации заполняют жидким диоксидом углерода из сборной емкости. Извлечение 
масла из лепестка осуществляют при температуре 18-25оC  и давлении 5,4-6,4 МПа. 
В течение 10-15 мин экстракцию проводят настаиванием. После пропитки измель-
ченного сырья жидким СО2 резко сбрасывают давление. Это приводит к нарушению 
термодинамического равновесия системы твердое тело – растворитель, и кратковре-
менному соединению объема экстрактора с ресивером, давление в котором ниже 
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давления насыщенных паров растворителя. За счет разности давления в объеме час-
тиц сырья и в растворителе возникает парожидкостный поток растворителя, увле-
кающий находящиеся в свободном состоянии ингредиенты к поверхности частиц. 
На рисунке 1 показана схема переработки семян бахчевых культур, с получением 
СО2-экстракта и СО2-шрота.  

 
Рисунок 1 – Схема переработки семян бахчевых культур 

          Таблица 1 – Показатели состава и качества СО2-экстрактов семян  
                               бахчевых культур 

 
Показатели 

 

СО2-
экстракт 
семян 
арбуза 

СО2-
экстракт 
семян  
дыни 

СО2-
экстракт 
семян  
тыквы 

СО2-
экстракт 
семян  

кабачков 
Плотность при 20оС, г/см3 0,9170 0,9230 0,9240 0,895 
Показатель преломления, n20

D 1,4680 1,4595 1,4715 1,4689 
Число омыления 223,0 223,0 214,0 218,0 
Кислотное число 1,05 0,39 0,62 1,05 
Йодное число 116,0 126,0 124,0 130 
Индекс окисленности 5,05 5,25 5,50 4,90 
Содержание неомыляемых  
веществ, % 

0,77 0,65 0,75 0,75 

Содержание свободных жирных ки-
слот, % 

0,450 0,170 0,280 0,180 

Суммарное содержание каротинои-
дов в пересчете на  
β-каротин, мг% 

11,66 12,32 14,32 12,18 

Суммарное содержание токоферолов 
в пересчете на  
α-токоферол, мг% 

22,58 23,80 26,45 22,70 

 
В таблицах 2,3 представлен химический состав СО2-шротов. 
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Таблица 2 – Химический состав СО2-шротов, % 
Наименование шротов Наименование  

показателей тыквенный арбузный дынный 
Влага 7,0 9,6 8,3 
Белок 25,6 22,5 24,3 
Липиды 18,5 6,7 9,6 
Пищевые волокна 15,2 25,1 24,2 
Минеральные вещест-
ва, в том числе 

3,0 3,0 5,0 

K 0,8 0,8 0,6 
Ca 0,4 0,15 0,3 
Na 1,3 1,7 1,6 
Se, мг/кг 3,0 1,4 0,1 
P 0,6 0,4 0,8 

 
Таблица 3 – Аминокислотный состав СО2-шротов 

Содержание, % к общему содержанию белка Наименование аминокис-
лоты тыквенный арбузный дынный 

Аланин 5,06 0,95 1,24 
Аргинин 10,38 2,52 3,53 
Аспарагиновая кислота 10,75 1,73 2,34 
Валин 3,62 0,92 1,34 
Гистидин 4,40 0,65 0,87 
Глицин 8,89 1,12 1,69 
Глутаминовая кислота 15,36 3,44 4,83 
Изолейцин 3,35 0,79 1,75 
Лейцин 8,10 1,30 2,00 
Лизин 3,31 0,68 1,11 
Метионин 1,81 0,67 0,83 
Пролин 1,41 1,02 0,93 
Серин 7,26 0,97 1,39 
Тирозин 5,75 0,61 0,81 
Треонин 2,45 0,66 0,97 
Фенилаланин 5,52 1,10 1,48 
Цистин 0,24 0,36 0,39 
 
Разработанные технологии переработки семян бахчевых культур, позволяют 

не только создать новые продукты питания, но и рационально использовать вторич-
ные ресурсы, регулировать химический состав и улучшать органолептические свой-
ства готовой продукции. 

 
 
 
 
 
 

 



 

Современные научные исследования и инновации в области  
применения суб-и сверхкритических технологий, Краснодар, 2014 
 

 

 109 

УДК 664-03-021.51 
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Аннотация. В статье описана технология производства мясорастительного 
паштета функционального назначения. 

 
PATE FROM MEAT OF RABBIT «PRAZDNICHNY» 

 
Redko M.G., Zaporozhsky A.A. 

FSBEI HPE “Kuban State University of Technology” 
Krasnodar, Тhe Russian Federation, mariya.revenko@mail.ru 

 
Abstract. The technology of production functional meat and plant pate have been 

described in this article. 
 
Пищевая и перерабатывающая промышленность призвана обеспечивать насе-

ление страны разнообразными продуктами питания, соответствующими потребно-
стями различных возрастных групп населения страны. Результаты регулярных мас-
совых обследований фактического питания населения, проводимых Институтом пи-
тания РАМН в последние годы в различных регионах России, свидетельствуют о 
значительных нарушениях в рационе питания. К этим нарушениям относятся избы-
точное потребление животных жиров, что приводит к увеличению числа людей с 
различными формами ожирения и избыточной массой тела; недостаток полинена-
сыщенных жирных кислот и недостаток полноценных (животных) белков; дефицит 
витаминов (группы В, А и С); дефицит минеральных веществ, особенно кальция, 
железа, магния, йода и селена. Перспективным направлением создания таких про-
дуктов 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, обога-
щенных биологически активными компонентами растительного происхождения, 
нутриентно отвечающих требованиям функционального питания. 

   Разработка функциональных продуктов питания является инновационным 
направлением в пищевой промышленности, имеющим чрезвычайно важное практи-
ческое значение и социальную эффективность. Теоретические и практические раз-
работки получили признание в соответствующих отраслях науки и приняты к реали-
зации. В настоящее время возникает потребность общества в разработке функцио-
нальных продуктов питания для тех групп потребителей, состояние здоровья кото-
рых нуждается в коррекции повседневного питания. На ближайшую перспективу 
такими группами потребителей могут стать лица, занимающиеся, преимущественно, 
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физическим или умственным трудом, люди пожилого возраста, в том числе имею-
щие 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 производ-
ства, освоить новое поколение функциональных продуктов питания в короткие сро-
ки. 

Для решения поставленных задач нами был разработан паштет «Любитель-
ский» функционального назначения. Рекомендуется заменить сухие прянности на 
одноименные СО2-экстаркты. В состав которого входили мясо кролика, печень кро-
лика, морковь свежая, кабачок, масло сливочное, крупа гречневая, бульон куриный, 
шпинат, СО2-экстаркт перца черного молотого, СО2-экстаркт мускатного ореха. 

Продукция из мяса кролика на сегодняшний день очень популярна в России.  
Это объясняется рядом причин: доступная от всех производителей и потребителей 
цена, полезность мяса кролика, которое является самым доступным и здоровым дие-
тическим источником белка (высокое содержание белка и низкое – жира) в рационе 
человека. В зависимости от упитанности кроличье мясо имеет более светлый или 
более темный оттенок розового цвета. Консистенция мяса нежная. Лучшими кули-
нарными качествами обладает задняя часть тушки. Различные части мяса кролика 
по своим питательным свойствам не одинаковы. Так, к примеру, задняя часть тушки 
кролика содержит меньше соединительных тканей, и лучше в приготовлении для 
жарки. Передние части тушки кролика более приемлемы для варки и тушения.  

Кроличье мясо превосходит любое другое мясо по содержанию белка. В нем 
низкое содержание холестерина - 25,1 (в мг на 100 г продукта). Тушка кролика по 
процентному содержанию мякоти превосходит тушки других сельскохозяйственных 
животных. Мясо молодых кроликов содержит влаги-70-77%, умеренное количество 
белков-15-22%, немного жира-5-8% и минеральных веществ-1-1,1%. Ценным явля-
ется то, что тепловая обработка не изменяет качественного состава аминокислот мя-
са, а влияет только на их количество. Больше всего в крольчатине содержится неза-
менимой аминокислоты лизина-10,43%, метионина и триптофана - соответственно 
2,37% и 1,55%. Важно отметить, что человеческий организм способен усваивать мя-
со кролика на 90%, в то время как говядина усваивается лишь на 62%.  

Основные преимущества: 
- богатый витаминный состав: С-аскорбиновая кислота, РР-никотиноамид, В12-

кобаламин, В6-пиридоксин; 
- наличие в крольчатине лецитина и небольшое содержание холестери-

на профилактирует атеросклероз; 
- способствует регуляции уровня глюкозы в крови, образованию ниацина (ви-

тамина PP) из триптофана, синтезу белков, гемоглобина и транспортировке кисло-
рода эритроцитами; 

- полезно для головного и спинного мозга. Благодаря содержанию витамина 
B12 способствует синтезу ДНК, миелина, является антиоксидантом, участвует в ме-
таболизме жиров. Повышает потребление кислорода клетками при острой и хрони-
ческой гипоксии.  
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 Регулярный прием кроличьего мяса способствует поддержанию в организме 
нормального обмена веществ и оптимального баланса питательных веществ. 

Гречка, гречиха, греча – все это название одного уникального растения, роди-
ной которого считаются горные районы Индии и Непала, где ее начали культивиро-
вать около 4 тыс. лет назад. В Россию гречка попала из Греции, отсюда и получила 
свое название – «гречка», т.е. «греческая крупа». Гречка относится к семейству Гре-
чишных. В XX веке гречиху стали называть «царицей круп» за ее рекордное содер-
жание витаминов, микроэлементов, полноценных белков, необходимых для здоро-
вья человека. 

В первую очередь гречка богата минеральными веществами, из которых важ-
нейшие йод, железо, фосфор, медь и др., в гречихе есть витамины группы В (В1, В2, 
В6,В9), витамины Е и РР. Содержание этих витаминов и минеральных компонентов 
в 1,5-3 раза больше, чем в других крупах, но не только эти вещества делают гречку 
незаменимым диетическим продуктом. Большая часть жиров - полиненасыщенные, 
растительного происхождения и поэтому благоприятно влияют на обмен жиров и 
снижают уровень холестерина в организме. Особенность белков, которые входят в 
состав гречки, в том, что они содержат большое количество незаменимых амино-
кислот. Это делает гречку ценным пищевым продуктом, который по белковому со-
ставу сравнивают с мясом. По содержанию незаменимых аминокислот гречка срав-
нима с бобовыми культурами: бобами, горохом, фасолью. 

Гречневая каша рекомендуется при атеросклерозе, гипертонии, сердечно-
сосудистых заболеваниях, ожирении, диабете, заболеваниях пищеварительного 
тракта. 

Перед руководителями и технологами предприятий всегда стоит задача сде-
лать продукт добротным, недорогим в производстве и максимально полезным для 
людей. Применение СО2-экстрактов специй, пряностей и лекарственных растений 
решает эту задачу. СО2-экстракты специй и пряностей - сложнейший естественный 
вкусоароматический комплекс извлеченных из растительной клетки веществ  

- летучих и нелетучих, липидов и нелипидов.   
СО2-экстракты полностью передают вкус и аромат специй. 

Что выделяет экстракт из других предложений на рынке вкусовых добавок? Береж-
ный низкотемпературный режим докритической экстракции сжиженным углекис-
лым газом (6,5 МПа, 7-28°С), позволяет максимально сохранить все полезные веще-
ства в экстракте - аромат, вкус, витамины, ферменты неразрушенными. Ни один из 
существующих в мире способов экстракции не позволяет этого добиться. Примене-
ние экстрактов кардинальным способом изменяет потребительские свойства конеч-
ного продукта. А главное, СО2-экстракты значительно улучшают экономические по-
казатели производства - снижают себестоимость конечного продукта, радикально 
сокращают складские расходы, повышают точность дозирования, пропадает необ-
ходимость беспокоиться о бактериальной обсеменённости готового продукта, так 
как СО2-экстракт стерилен и обладает бактерицидными свойствами. СО2-экстракты 
позволяют экономить до 70% специй, одновременно улучшая вкусоароматику гото-
вого продукта 
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СО2-экстракт обогащает пищу элементами, которые отсутствуют в синтетических 
ароматизаторах. Пищевая ценность продукта повышается. 

В результате добавления растительного сырья в пищевые продукты, в частно-
сти в мясные, снижается себестоимость изделий. Так как идет замещение части мяс-
ного 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 органолепти-
ческие показатели мясорастительного паштета функционального назначения. На ос-
новании полученных данных можно сделать заключение, о целесообразности ис-
пользования мясного сырья, в частности мяса индейки, в сочетании с растительны-
ми ингредиентами, так как это позволяет получить готовый продукт, отвечающий 
требованиям ФАО/ВОЗ, предъявляемым к  продуктам функционального назначения. 
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ПЕРСПЕКИВЫ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ СО2-ЭКСТРАКТОВ ПРЯНОСТЕЙ 

В РЫБОРАСТИТЕЛЬНЫХ ПРЕСЕРВАХ ИЗ ПРУДОВЫХ  
ВИДОВ РЫБ 

 
Косенко О.В., Иванова Е.Е., Белоусова С.В., Зюзина О.Н.,  

   Баранова К.В., Дружинина У.В., Дружинина К.В.  
ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет», 

г.Краснодар, Россия, электронная почта: a5253@kubstu.ru 
 
Аннотация. Представлен обзор литературы по перспективам использования 

прудовых видов рыб и СО2-экстрактов пряностей при производстве рыбораститель-
ных пресервов. Разработаны рецептурные композиции рыбных пресервов. Проведе-
на дегустационная оценка новых видов продуктов. 

 
PERSPECIVE USE OF CO2-EXTRACTS, AROMATIC AND STAY I N 

CEREALS PRESERVES OF FISH SPECIES 
 

Kosenko O.V., Ivanova E.E., Belousova S.V., Zyuzina O.N.,  
Baranova C.V., Druzhinina U.V, Druzhinina C.V. 
FSBEI HPE “Kuban State University of Technology” 

Krasnodar, Тhe Russian Federation, e-mail:  a5253@kubstu.ru 

Annotation. The literature on the prospects of the use of pond fish species and CO2-
extracts of spices in the production of fish and preserves. Designed prescription composi-
tion of fish preserves. Conducted a tasting of new types of products. 

Рыбными пресервами называют группу закусочных товаров, которые расфа-
сованы и закатаны в банки, но не подверглись стерилизации. Рыбными пресервами  
может быть соленая, пряная или маринованная рыба с добавлением консерванта без 
стерилизации. При производстве пресервов антисептиком является бензойнокислый 
натрий, а также возможно использование сорбата калия (0,23%…0,27 %) [1]. 

Видовые изменения в уловах последних лет стимулировали поиск новых тех-
нологических решений для переработки рыб, вылов которых имеет тенденцию к 
росту. Примером в этом плане может служить рыба внутренних водоемов Красно-
дарского края, в частности растительноядные виды рыб, протеолитические фермен-
ты которых не обладают достаточной активностью для созревания в процессе посо-
ла. 

Доля этих видов рыб в рыбоводстве южных регионов страны достигает 50% 
общего объема производства рыбы, а в последние годы наметилась тенденция к ее 
увеличению [2]. 

Растительноядные рыбы, по мнению В.К. Виноградова, выдающегося иссле-
дователя, посвятившего многие годы, акклиматизации, развитию и выращиванию 
этих рыб, являются важным резервом увеличения товарной продукции на внутрен-
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них водоемах [3]. Экспертные оценки показывают, что во внутренних водоемах Рос-
сии можно получить не менее 1 млн. т растительноядных рыб. 

Посол рыбы, как способ консервирования, применяется человеком уже более 
2000 лет, и до настоящего времени не потерял своей актуальности благодаря воз-
можности получать готовые изделия, обладающие специфическим ароматом и вку-
сом. 

Длительный период производство рыбных пресервов развивалось в направле-
нии совершенствования технологии их изготовления из традиционных видов рыб 
(анчоусовых, сельдевых, лососевых), обладающих способностью самостоятельно 
созревать в посоле. 

Снижение традиционных видов рыб, поступающих на производство пресер-
вов, потребовало поиск нового, не применяемого ранее для данного вида продукции, 
рыбного и овощного сырья. 

Прудовая рыба и продукты ее переработки являются высокоценными продук-
тами питания, способствующими укреплению здоровья, повышению работоспособ-
ности человека, профилактике старения и серьезных  заболеваний, что является до-
полнительным аргументом в перспективности развития данного направления [4]. 

В связи с этим, весьма перспективным и актуальным является исполь-зование,  
для производства пресервов из прудовых видов  рыб, таких как  амур, пиленгас, тол-
столобик. Включение в состав создаваемых комбинированных продуктов овощного 
сырья, районированного в южных регионах страны, СО2-экстрактов пряностей по-
зволит сконструировать продукты, сбалансированные по основным пищевым и био-
логически активным веществам. 

Применение СО2-экстрактов взамен сухих пряностей и лекарственных трав 
имеет ряд неоспоримых преимуществ. Главное из них заключается в том, что сам 
метод извлечения ценных компонентов из сырья сжиженным диоксидом углерода 
при комнатной температуре позволяет сохранить все биологически активные веще-
ства и затем в высококонцентрированном виде внести их в продукт. 

 СО2-экстракты–это единственные в мире натуральные добавки, в которых от-
сутствуют даже следы растворителя [5]. 

СО2-экстракты представляют собой абсолютно натуральные продукты, полно-
стью передают вкус и запах, содержат природные биоактивные комплексы (витами-
ны, 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 темпера-
туре 18–22 0С. Срок хранения не менее 3-х лет при обычных условиях; технологич-
ны в применении. Нормы закладок очень малы: 0,001– 0,05 % от общей массы про-
дукта.  

Представляет интерес извлечение ценных компонентов из смесей раститель-
ного сырья. Полученные СО2- экстракты представляют собой маслянистые жидко-
сти с содержанием воды от 2,0 % до 2,9 %, при соотношении 1:1 эти экстракты пол-
ностью растворяются в 96% этиловом спирте. Применение СО2-экстрактов эконо-
мически выгодно, технологично, так как СО2-экстракты улучшают аромат, вкус, то-
варный вид, микробиологические показатели, продляют сроки хранения продукции 
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и повышают ее биологическую ценность. Сегодня нет пищевых добавок из растений 
более натуральных, чем СО2-экстракты [6]. 

При конструировании сбалансированных продуктов незаменимым источни-
ком биологически активных веществ являются овощи и плоды,  с  минимальной ка-
лорийностью.  

В них содержатся необходимые с точки зрения физиологических пот-
ребностей организма человека пищевые вещества: углеводы, пищевые во-локна, ви-
тамины, макро- и микроэлементы. 

Целью введения в рецептуру растительных ингредиентов служило не только 
повышение степени сбалансированности продукта и, тем самым, достижение высо-
кой пищевой и биологической ценности целевого продукта, но и улучшение органо-
лептических характеристик пресервных изделий. 

В качестве растительных ингредиентов были взяты морковь красная, огурцы 
маринованные, лук репчатый. 

Конструирование осуществляли с помощью программы компьютерного моде-
лирования многокомпонентных рецептурных смесей Generik 2,0, разработанной на 
кафедре технологии мясных и рыбных продуктов Кубанского государственного 
технологического университета (КубГТУ).  Исходные компоненты подбирали с уче-
том традиционных гастрономических требований совместимости овощного и рыб-
ного сырья. 

Рецептуры рыбоовощных пресервов представлены в таблице 1. 
       Таблица 1 – Рецептуры рыбоовощных пресервов на 1000 учетных банок, кг 

 Номер рецептуры  Наименование компонентов 

Пресервы из бе-
лого толстолобика 

№1 

Пресервы из пи-
ленгаса №2 

Пресервы из чер-
ного амура №3 

1 2 3 4 
Филе-кусочки 

рыб: пиленгас, амур чер-
ный, 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, лавро-
вый лист, перец душистый, 
тмин, перец черный, гвоз-

дика, кориандр) 

0,08 --- --- 



 

Современные научные исследования и инновации в области  
применения суб-и сверхкритических технологий, Краснодар, 2014 
 

 

 116 

Купаж СО2-экстрактов (пе-
рец черный, имбирь, гвоз-
дика, кориандр, корица) 

--- 0,08 --- 

Купаж СО2-экстрактов 
(лавровый лист, перец ду-
шистый, тмин, гвоздика)  

57,2 --- 0,04 

Вода 3,0 3,0 48,2 

Бензойнокислый натрий 0,33 0,33 0,33 

 
Органолептическую оценку новых видов рыбоовощных пресервов оценивали 

специалисты кафедры Технология мясных и рыбных продуктов Кубанского госу-
дарственного технологического университета кафедры ТМ и РП. 

Результаты дегустационной оценки представлены в таблице 2 
Таблица 2 - Результаты дегустационной оценки рыбоовощных 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 

К
он
си
ст
ен
ци
я 

С
оч
но
ст
ь 

О
бщ
ая

 о
це
нк
а 

ка
че
ст
ва

 п
ро
ду
кт
а 

Пресервы из белого 
толстолобика 

4,6 4,5 4,8 4,3 5 4,9 4,7 

Пресервы из пиленгаса 4,3 4,4 4,7 4,5 4,9 5 4,6 
Пресервы из черного амура 4,8 5 4,8 4,7 4,9 5 4,9 

 
Дегустационная комиссия дала высокую оценку органолептическим показате-

лям продуктов, которые имеют привлекательный внешний вид, оригинальный запах 
и вкус. По итогам дегустации наиболее высокий бал получили пресервы из амура в 
масляно-уксусной заливке и белого толстолобика в масляно-уксусной заливке с 
овощным гарниром. Такие признаки внешнего вида пресервов, как укладка, цвет по-
верхности рыбы, чистота, налет на поверхности рыбы, соответствие кусков высоте 
банки определяют не извлекая из банки. После выкладывания содержимого на та-
релку, если есть необходимость получают дополнительные сведения о перечислен-
ных признаках. При оценке укладки, разделки и размера рыбы: тушки, филе, филе-
кусочков обращают внимание на соответствие их уста-новленным нормативно-
техническими  документами требованиям и на наличие и на наличие допускаемых 
отклонений. 
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Аннотация. Проанализированы пути применения СО2-экстрактов из пряно-

ароматического и лекарственного растительного сырья в отраслях пищевой про-
мышленности 
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Annotation. Analyzed the ways of application of CO2-extracts of aromatic and me-

dicinal plant resources in food industry 

 
Последние 20 лет были периодом адаптации способа применения СО2-

экстрактов в отраслях пищевой промышленности. За это время как потребители так 
и производители пищевой продукции оценили технологические и экономические 
преимущества замены сухих пряностей одноименными СО2-экстрактами. 

С участием авторов разработаны и запатентованы рецептуры консервирован-
ных продуктов, хлебобулочных изделий, мясных и рыбных паштетов, обогащенных 
СО2-экстрактами пряностей.  

Анализируемые технологические показатели определяются покомпонентным 
составом исходных пряностей и готового экстракта, а также, в известной мере, со-
отношением между количеством экстракта и СО2- шрота. Чем ниже это соотноше-
ние, тем селективнее протекает процесс извлечения ценных компонентов. 

Промышленности переданы рекомендации по использованию СО2-экстрактов 
и СО2-шротов в качестве натуральных пищевых добавок. 

Опыт многолетней эксплуатации СО2-экстракторов, а также исследования, 
проведенные с участием авторов в лабораторных условиях на экспериментальном 
стенде, подтвердили, что селективность процесса и производительность установки 
зависит от состава исходных смесей сырья, наличия в составе сырья высших спир-
тов и фенолов, температуры процесса, качества подготовки сырья и др. [1-6]. 

Знание физико-химических законов, определяющих процесс селективного из-
влечения ценных компонентов из сырья с помощью жидкого СО2 и сорастворите-
лей, использовано при получении математического описания на основании законов 
кинетики процесса с учетом материальных и энергетических потоков. 

Для ускоренного получения необходимых зависимостей были использованы 
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экспериментально-статистические методы, основанные на математической обработ-
ке данных, собранных на действующей экстракционной установке. 

Исходя из этого, первостепенно значимой, на наш взгляд, является задача 
пересмотра имеющейся нормативно-технической документации, регламентирующей 
использование натуральных пищевых добавок. В связи с этим возни-кает проблема 
государственной сертификации СО2-экстрактов, выпускаемых в стране и за 
рубежом. 

В настоящее время наиболее крупным и единственным предприятием, выпус-
кающим СО2-экстракты в промышленных масштабах, является экстракционный за-
вод ООО «Компания Караван». 

Обработка сырья диоксидом углерода не приводит к деструктуризации извле-
каемых основных компонентов, что позволяет получать натуральный экстракт, пол-
ностью передающий биохимический состав исходного сырья, включая жизненно 
важные полифенолы и флавоноиды, витамины и микроэлементы. 

Концентрация позитивных биологически активных веществ в СО2-экстрактах 
значительно превышает содержание ценных компонентов в продук-тах традицион-
ных технологий. 

По своей сути жидкий СО2 представляет собой неполярный растворитель или 
экстрагент, обладающий аналогичными свойствами с другими неполярными раство-
рителями. В субкритическом состоянии жидкий СО2 может извлекать из сырья все 
биологически активные вещества, за исключением компонентов с большой молеку-
лярной массой. Степень извлечения компонентов из сырья экстракционным спосо-
бом зависит от ряда факторов – продолжительности, температуры и давления. 

За счет применения способа препаративной экстракции и криосепарации сы-
рья сжиженным инертным газом можно получать различные по составу фракции [5]. 
Еще большие возможности представляет организация процесса сверхкритической 
СО2-экстракции компонентов из сырья [6]. За счет повышения давления и темпера-
туры флюидный газ позволяет дополнительно извлекать из сырья ценные компонен-
ты.  

Таким образом, применение СО2-экстрактов из эфиромасличного, пряно-
ароматического и лекарственного растительного сырья позволяет создать целую 
гамму пищевых продуктов с оригинальным вкусом и ароматом. 
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Аннотация. В данной работе описана разработка новейших видов СО2-
экстрактов из пряно-ароматического сырья, обладающего повышенными асептиче-
скими свойствами по сравнению с существующими в настоящее время аналогами. 

 
DEVELOPMENT  NEWEST  T0YPES OF CO2-EXTRACTS FROM ARO-
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Annotation. This article describes the development of new types of CO2 extracts of 

aromatic raw materials, having enhanced aseptic properties over currently existing ana-
logues. 

 
СО2-экстракты из пряно-ароматического сырья, являются концентратами есте-

ственных веществ растений, извлекаемых пищевой жидкой двуокисью углерода, и 
при этом не содержат остатков растворителя. Кроме того во время их использования 
не требуется особых правил безопасности.  

В основе производства данных продуктов лежит общая схема процесса извле-
чения компонентов из растительного сырья диоксидом углерода [1]. Данная схема 
состоит из конденсатора, экстрактора, испарителя, баллона с СО2 и насоса высокого 
давления.  

Наиболее используемая в настоящее время в промышленности установка для 
газожидкостной экстракции растительного и животного сырья [2], изображена на 
рисунке 1. 
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Рисунок 1 - Установка для газожидкостной экстракции растительного и жи-

вотного сырья  
 
Данная установка включает в себя технологически связанные и последова-

тельно взаимодействующие герметичный корпус 1, быстросъемный самоуплотняю-
щийся люк 2, стеклянный экстрактор 3, воронку для сбора конденсата 4, охладитель 
5, обогреватель 6, поворотный столик 9, ручку-манипулятор 7, мисцеллосборники 8, 
генератор 10. В схеме дополнительно установлен генератор ультразвуковых колеба-
ний.  

Данная установка для газожидкостной экстракции сырья работает следующим 
образом, подготовленное сырье загружают в стеклянный экстрактор 3, надевают са-
моуплотняющийся люк 2, которые «запирают» конденсируясь в охладителе 5, попа-
дает в воронку для сбора конденсата 4 и протекает через слой исследуемого сырья, 
находящегося в экстракторе 3. Сырье в экстракторе 3 подвергается воздействию 
ультразвуковых колебаний при помощи генератора 10. Образующаяся мисцелла, по-
ступает в мисцеллосборники 8. В каждый мисцеллосборник мисцелла попадает бла-
годаря поворотному столику 9. Мисцеллосборники подогреваются обогревателем 6 
и диоксид углерода, испаряясь, возвращается в герметичный корпус 1.  

В настоящее время СО2-экстракты из пряно-ароматического сырья использу-
ются в пищевой промышленности в основном в качестве усилителей органолепти-
ческих показателей пищевых продуктов (вкус, запах). Однако данные вещества об-
ладают также и бактерицидным действием, особенно, если они произведены из сы-
рья, обладающего повышенными асептическими свойствами по сравнению с други-
ми пряно-ароматическими растениями. Асептические свойства подобных видов рас-



 

Современные научные исследования и инновации в области  
применения суб-и сверхкритических технологий, Краснодар, 2014 
 

 

 123 

тительного сырья связаны с активностью чистых соединений, или с активностью 
ряда химических соединений, которые заложены в них самой природой. Синергиче-
ское свойство способствует общей эффективности комплекса соединений в данных 
растениях гораздо выше, чем активность отдельных ингредиентов. Пряно-
ароматические и лекарственные растения Краснодарского края являются неисчер-
паемыми источниками данных биологически активных комплексов веществ, обу-
славливающих асептические свойства этих растений. 

Одними из самых распространенных растений Краснодарского края, обла-
дающих асептическими свойствами являются базилик эвгенольный, витекс священ-
ный, перец красный острый. Асептические свойства данных видов растений обу-
словлены наличием в них большого количества флавоноидов, фенольных соедине-
ний, эвгенола и т.п. 

Для производства СО2-экстрактов из вышеуказанных, а также других видов 
пряно-ароматического сырья, обладающего высокими асептическими свойствами, 
авторами была сконструированная специальная установка [3], а также разработана 
нормативно-техническая документация на данные виды продукции [4-5]. 

По органолептическим и физико-химическим показателям, данные СО2-
экстракты из пряно-ароматического сырья, соответствуют требованиям и нормам 
разработанной авторами нормативно-технической документации. 

При этом, остаточное количество пестицидов, микотоксинов и токсичных 
элементов в сырье не превышает уровни, установленные Техническим регламентом 
Таможенного союза [6]. 

Данные разработанные авторами виды продукции могут использоваться в пи-
щевой промышленности в качестве натуральных консервантов, при этом их исполь-
зование может сократить использование вредных для человека химических соеди-
нений, широко используемых в настоящее время в пищевой индустрии. 
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УДК 664.696.2 
ПРИМЕНЕНИЕ СО2-ЭКСТРАКТОВ ДЛЯ КОНСЕРВОВ 

ДЕТСКОГО ПИТАНИЯ 
 

1
Бакр Ашраф Шабан Таха, 2Коробицын В.С. 

1
Национальный университет Танта, Арабская Республика Египет, г. Танта 

2 ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет», 
г.Краснодар, Россия 

 
Аннотация. Созданы пищевые композиции на основе сочетания растительных 

и животных рецептурных ингредиентов. Разработана технология обогащения кон-
сервов для детского питания СО2-экстрактами для перерабатывающих предприятий 
Египта. 

 
THE USE OF CO2-EXTRACTS FOR CANNING 

BABY FOOD 
 

1Bakr Ashraf Shaban Taha, 2Korobitsyn V.S 
1Tanta National University, Arabian Republic Egypt, Tanta  

2FSBEI HPE “Kuban State University of Technology” 
Krasnodar, Тhe Russian Federation. 

 
Annotation. Food composition based on a combination of plant and animal prescrip-

tion ingredients. The developed technology of enrichment of canned baby food CO2-
extracts for the processing enterprises of Egypt. 

 
Египетская кухня предлагает не очень острые первые и вторые обеденные 

блюда, в том числе для детского питания. Популярностью пользуется паста из бобов 
фавы с добавлением соли, перца, растительного масла и лимонного сока. Блюдо Та-
майю делают из бобов, а из пасты лепят пирожки и обжаривают их в масле. Широко 
используют тахину - кунжутную пасту и бабагану - пасту из баклажанов. Известно 
блюдо кушар - деликатесная смесь риса, макарон, чечевицы и нута, политая пряным 
соусом. Мясные блюда обычно подают в виде кебабов или мясной котлеты со спе-
циями.  

В Египте большой популярностью пользуются консервированные мясоовощ-
ные продукты, однако технология их производства требует дальнейшего совершен-
ствования. Нами изучены основные закономерности формирования биологической 
ценности консервов для детского питания, обогащенных СО2-экстрактами и СО2-
шротами [1,2].  

Проведённые исследования позволили сформировать более цельные представ-
ления о потенциальных возможностях аналитических приёмов проектирования ку-
линарной продукции повышенной пищевой и биологической ценности. Разработаны 
научно обоснованные рекомендации по совершенствованию рецептурного состава 
комбинированных продуктов питания. На основании теоретических подходов соз-
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даны оптимизированные рецептуры комбинированных продуктов питания II поко-
ления, соответствующих нормам физиологии и биохимии питания. Получен ком-
плекс данных по химическому составу модельных рецептур.  

Проанализированы существующие способы оценки показателей пищевой цен-
ности продуктов и рецептур консервов для детского питания, рассмотрены вопросы 
связанные с оптимизацией многокомпонентных рецептур по амино - и жирнокис-
лотному составу.  

Объектами исследования были мясное и овощное сырье, масло оливковое, 
СО2-экстракты. Все виды сырья соответствовали требованиям стандартов и техни-
ческих условий, опытные и контрольные образцы готовили из одних партий сырья. 
Изучался общехимический состав сырья и вспомогательных продуктов, аминокис-
лотный состав белков; жирнокислотный состав липидов; относительная биологиче-
ская ценность (ОБЦ) модельных рецептур; макро - и микроэлементный состав, сла-
гающийся из массовых долей Nа, К, Са, Мg, Р и Fе; витаминный состав, включаю-
щий установление содержания витамина А, β - каротина, витаминов РР, B1, B2, С. 

Рассматривая многокомпонентную рецептуру как динамическое сочетание 
модулей, глобальную оптимизацию её химического состава можно в общем случае 
рассматривать как установление предпочтительных соотношений между модулями.  

Изложенные теоретические положения позволили обозначить возможные пу-
ти совершенствования рецептурного состава некоторых многокомпонентных объек-
тов консервного производства, а также рецептур блюд, используемых в массовом, 
диетическом, детском и лечебно - профилактическом питании. Работа выполнялась 
по плану НИР МНПЦ «Экстракт-Продукт». В условиях цеха экстракции ООО 
«Компания Караван», под руководством Латина Н.Н., апробирована усовершенство-
ванная технология получения СО2-экстрактов из амаранта, кориандра, облепихи, 
семян петрушки и укропа и использования в рецептурах СО2-шротов. 

Таблица 1–Показатели опытно-промышленной СО2-экстракции сырья  
 
 
 
 
 
 

Наименование 
растений  

Толщина 
лепестка, мм 

Насыпной 
вес, кг/м3 

Время экс-
тракции, мин 

Выход экс-
тракта, % 

Амарант 0,15-0,18 350 135 4,0 

Кориандр 0,15-0,18 260 135 3,0 
Облепиха 0,15-0,18 320 165 5,0 
Петрушка крупка 1,00-1,50 200 165 3,0 
Укроп 0,15-0,18 280 165 4,0 
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Таблица 2–Физико-химическая характеристика CO2-экстрактов  
 

В результате моделирования витаминного, амино и жирнокислотного состава 
получены базовые рецептурные композиции консервов для детского питания. 

Библиографический список 
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К.ч. Э.ч. Наименование 
экстрактов 

 

Плотность 
при 20°С, г/см3 

Показатель пре-
ломления при 

20°С 
мг КОН на I г экстракта, 

не более 
Амарант 0,9400-0,9750 1,5040-1.5290 20 108 

Кориандр 0,8800-0,9100 1,4610-1,4660 20 25 

Облепиха 0,9500-0,9900 1,4990-1,5100 90 97 

Петрушка 0,9000-0,9500 1,4810-1,4870 20 40 

Укроп 0,9050-0,9450 1,4990-1,5050 70 30 
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УДК 664.8: 615.32:58 1 
СПОСОБ УВЕЛИЧЕНИЯ ВЫХОДА СО2-ЭКСТРАКТА  

ИЗ СЕМЯН ПАПАЙИ 
 

Карикурубу Ж.Ф., Касьянов  Г.И. 
ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет», 

 г. Краснодар, РФ 
 

Аннотация. В статье представлены преимущества комбинирования фермент-
ных препаратов с электромагнитным полем крайней низкой чистоты для интенси-
фикации и повышении выхода СО2-экстрактов из семян папайи (Сarica papaya). 

 
THE WAY TO INCREASE THE OUTPUT OF CO 2-EXTRACT FROM THE 

SEEDS OF PAPAYA 
 

Karikurubu J.F., Kasyanov G.I. 
FSBEI HPE «Kuban State Technological University», Russia, Krasnodar 

Annotation. The article presents the benefits of combining enzyme products with the 
electromagnetic field at low purity for intensification and increase of output of CO2-
extracts from seeds of papaya (Sags papaya). 

Плоды папайи (Сarica papaya) или дынного дерева, являются любимым про-
дуктом питания многих народов. Из созревших плодов получают ферментные пре-
параты папаин, хемопапаин, пептидазы. Плод папайи ботаники считают ягодой, хо-
тя он может весить от 500 г до 1-3 кг. Кожура у папайи толстая и зеленая, а когда 
ягода созревает, она становится золотисто-желтой. Под кожурой находится красивая 
сочная мякоть оранжевого или желтого цвета. Внутренняя полость папайи содержит 
до 700 и более семян. 

В странах тропического пояса, где выращивают плоды папайи, их промыш-
ленная переработка направлена на получение из мякоти соков, варенья, щербетов, 
салатов, начинки для пирогов. Основное количество семян от переработки папайи 
отправляется в отходы. 

В трудах ряда зарубежных исследователей – Godson E.Nwofia, Philipia Ojime-
lukwe, Chinyere E.J.I, Barroso P.T.W., Pessoa F.L.P., Mendes M.F., описывается воз-
можность использования семян папайи в качестве ароматических и вкусовых доба-
вок. 

Цель нашего исследования – оценка влияния фактора парных взаимодействий 
–комбинирования ферментных препаратов с электромагнитным полем низкой час-
тоты, на интенсификацию выхода СО2-экстракта из семян папайи. 

Поставленная цель позволяет определить оптимальные режимы, оптимальные 
параметры работы ферментов для увеличения выхода экстракта высокого качества и 
сокращения процесса СО2-экстракции. 

Существующие технологические приемы получения СО2-экстрактов из расти-
тельного сырья, описанные в значительных количествах публикаций, основаны на 
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улучшении условий экстрагирования веществ углекислым газом, но имеют низкой 
процент извлекаемых веществ. 

Фермент «Сeremix 2x L» способен расщеплять макромолекулярные белково-
углеводные соединения. Разработана последовательность технологических процес-
сов получения СО2-экстрактов.  

 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

Рисунок 1 – Структурная схема СО2-экстракции ценных компонентов из семян 
папайи 

 
Субкритическая СО2-экстракция реализуется в интервале температур от +5 до 

+280С и давлении насыщенных паров СО2 от 3,8 до 7,2 МПа. Применение протеоли-
тических и амилолитических ферментов, в сочетании с электромагнитным полем 
низкой частоты, позволяет существенно интенсифицировать процесс и обеспечить 
микробиологическую стерильность. 

Электромагнитное облучение в низкочастотном диапазоне, вызывает реакцию 
биосистем, поляризацию биомолекул и клеток, что положительно влияет на актива-
цию ферментов. 

Отличительной особенности предлагаемого способа является сочетание док-
ритической и сверхкритической СО2- экстракции, позволяющее получать разновид-
ность экстрактивных веществ. 

Извлечение семян из плодов папайи  

Конвективная сушка в среде инертного газа при 500С, 30мин 
 

Измельчение  d=0,5-1мм 

СО2-экстракция , 45 0С, 24 МПа 
в среде ЭМП НЧ: 52 Гц 

СО2-экстракт СО2-шрот 

Фильтрация 

Фасование 

Доизмельчение способом  
газожидкостного взрыва 

Фасование 

Обработка ферментами (Сeremix 2x L ) доза 0.02 % 
 в течение 1-2-часа, в среде ЭМП НЧ: 52 Гц., рН=5,6 
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При сверхкритическом экстрагировании образуется продукт с повышенным 
содержанием аминокислот, благодаря предварительному расщеплению бельковых 
веществ ферментами. 

Анализ результатов исследования показывают, что выход экстрактивных ве-
ществ увеличилось в 1,4 раза по сравнению с проведением экстрагирования в отсут-
ствии ферментов. Микробиологические исследования позволили определить СО2-
экстракт как стерильный, что непосредственно увеличивает его срок годности. 

Применение СО2-экстракта из семян папайи в пищевой промышленности тех-
нически осуществимо и экономически целесообразно.  
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УДК 664.959.5 
ОПЫТ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ СО2-ЭКСТРАКТОВ В ПРОИЗВОДСТВЕ 

РЫБОРАСТИТЕЛЬНЫХ СНЕКОВ 
 

Косарева О.А., Иванова Е.Е., Басова Е.В. 
ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет»,   Рос-

сия, Краснодар; olga.kosareva.1989@mail.ru 
 

Аннотация. В работе описаны преимущества и опыт использования СО2-
экстрактов в производстве снеков на рыбной основе. 

 
EXPERIENCE OF CO2 – EXTRACTS APPLICATION IN PRODUCTION 

OF FISH-VEGETATIVE SNACKS  
 

Kosareva O.A., Ivanova E. E., Basova E.V. 
FSBEI HPE «Kuban State Technological University», Russia, Krasnodar;  

olga.kosareva.1989@mail.ru   
 
Annotation. Advantages and experience of CO2 – extracts application in production 

of snacks on fish base have been considered in the article 
 

Производство продуктов питания на современном этапе вынужденно сталки-
вается с необходимостью интенсификации и наращивания объемов производства, 
что может привести к снижению качества и безопасности продуктов [1]. Особенно 
актуальна данная проблема при производстве снеков и всего ассортимента продук-
тов для быстрого питания, которые в процессе производства обогащают большим 
количеством пищевых функциональных добавок. 

Для получения снеков с различными вкусо-ароматическими свойствами и вы-
сокими показателями качества и безопасности готовой продукции возможно ис-
пользование СО2-экстрактов из различного сырья. Использование сжиженного СО2 
в качестве растворителя достигается более полное извлечение вкусо-ароматических 
веществ, по сравнению с растворителями органической природы [2]. 

На кафедре технологии мясных и рыбных продуктов КубГТУ проводится ра-
бота по совершенствованию технологии продуктов для быстрого питания на рыбной 
основе. В качестве рыбной основы для фаршевых изделий использовали фарш из 
гибридного толстолобика, так как белки его мышечной ткани по содержанию неко-
торых незаменимых аминокислот превосходят белки других разновидностей данно-
го вида [3]. 
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Рисунок 1 – Содержание некоторых аминокислот в белках мышечной ткани 

толстолобика. 
 
Фарш из гибридного толстолобика обладает слабовыраженным рыбным запа-

хом, светло-серым оттенком, плотной консистенцией. С целью удаления рыбного 
запаха и отбеливания фарш подвергали 5-кратной промывке 0,5% раствором NaCl 
температурой 350 C, при соотношении фарша и воды 1:5 в течение 10 мин. В резуль-
тате промывки фарш приобретает белый цвет, нежную упругую консистенцию, уда-
ляется рыбный запах, снижается микробиологическая обсемененность. Подобная 
обработка делает фарш пригодным для ароматизации и придания разнообразных 
вкусов, что необходимо при производстве снеков из рыбы и может расширить ас-
сортимент продуктов для быстрого питания на рыбной основе. 

На рисунке 2 представлена технологическая схема получения сыровяленых 
рыбных колбасок для быстрого питания. В промытый рыбный фарш вносили соль, 
сахар, СО2-экстракты перца черного горького, перца душистого и мускатного ореха 
– традиционных пряностей для приготовления колбас 
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Рисунок 2 – Технологическая схема производства сыровяленых рыбных кол-

басок для быстрого питания. 
 
Сыровяленая рыбная колбаска предназначена для длительного хранения, по-

этому сухие пряности были заменены стерильными СО2-экстрактами, что позволило 
дополнительно обогатить продукт ценными компонентами пряностей.  
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Аннотация. В статье рассмотрен способ производства виноградного сока, ста-

билизированного против кристаллических помутнений 
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Annotation. In the article the method of production of grape juice, stable against 
crystal haze 

Одним из приоритетных направлений  развития пищевой промышленности 
является комплексная технология виноградного сока и вторичных ресурсов перера-
ботки ягод винограда. При промышленной переработке винограда образуется значи-
тельное количество вторичных ресурсов. 

Весьма ценным и перспективным источником БАВ служат семена и выжимки 
ягод винограда, которые содержат комплекс пищевых и биологически активных ве-
ществ. Из выжимок винограда можно получать виннокислую известь, винную ки-
слоту, виноградное масло, энокраситель, кормовую муку и пектин 

В качестве объектов исследований были выбраны семена из ягод винограда, 
возделываемых в Краснодарском крае – Первенец Магарача и Негро. При выполне-
нии работы были использованы современные стандартные  методики исследований 
химических, биохимических, микробиологических, органолептических исследова-
ний. Массовое определение битартрата калия проводили по методу Бертло и Фле-
рье, основанному на осаждении соли спирто-эфирной смесью с последующим тит-
рованием растворенного осадка едким натром. 

Тартрат кальция определяли манганометрическим методом, разработанным 
Pean de St GiLLes в модификации проф. Б.Л.Флауменбаума. Для определения фрак-
ций белков в образцах использовали прибор капиллярного электорофореза «Капель 
– 103Р», липидов – метод Сокслета, жирнокислотного состава, витаминов А, D и E – 
метод газожидкостной хроматографии. 
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В числе наиболее востребованной продукции видное место занимает вино-
градный сок, как один из наиболее широко употребляемых в большинстве стран. 
Однако существующая технология виноградного сока до сих пор не отработана над-
лежащим образом и не всегда гарантирует получение готовой продукции, стабиль-
ной в течение гарантийного срока хранения [1]. Основная трудность заключается в 
том, что в процессе хранения виноградного сока наблюдается образование кристал-
лических осадков винного камня, представляющих собой преимущественно кислую 
калиевую соль винной кислоты с небольшой примесью среднего виннокислого 
кальция. Несмотря на то, что винный камень не только совершенно безвреден, но и 
весьма полезен для здоровья, наличие осадка существенно ухудшает товарный вид 
продукта и делает его непригодным для реализации. 

С нашим участием усовершенствована технология детартрации виноградного 
сока с помощью гранулированного твердого диоксида углерода. 

В качестве других объектов исследований были выбраны выжимки, семена и 
кожица плодов, образующихся при переработке винограда, возделываемого в Че-
ченской Республике и Краснодарском крае –Первенец Магарача и Негро [2]. 

С момента уборки винограда до его переработки не должно проходить более 4 
ч. Производство виноградного сока является сезонным и размещается вблизи вино-
градников. Обычно виноград доставляют на переработку автотранспортом в специ-
альных контейнерах или прицепных тележках [3]. 

Высококачественный виноградный сок получают из самотечного сусла, выде-
ленного из мезги ягод винограда, раздавленных между валками. 

На рисунке 1 приведена принципиальная технологическая схема производства 
виноградного сока, стабилизированного против кристаллических помутнений, обу-
словленных выпадением винного камня, с помощью обработки жидким диоксидом 
углерода в разработанной нами установке для детартрации. 
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Рисунок 1 –  Технологическая схема производства стабилизированного от 

кристаллических помутнений виноградного сока. 
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На рисунке 2 показана технологическая схема переработки винограда и получе-
ния виноградного сока методом газожидкостной детартрации. 

1-моечная машина; 2- инспекционный транспортер; 3- мялка; 4- пресс; 5- бункер 
для гребней и выжимок; 6, 13- насосы; 7,14- сборники; 8- дозатор, 9- фильтр перлито-
вый; 10- фильтр тонкой очистки; 11-декантер; 12 -СО2--детартратор; 15-СО2-
концентратор; 16-пастеризатор; 17-наполнитель; 18- закаточная машина. 
Рисунок 2 –Аппаратурно-технологическая схема получения виноградного сока 

методом газожидкостной детартрации 
 
Выполнены исследования по совершенствованию технологии получения СО2-

экстрактов из виноградных выжимок и семян. 
Субкритическая СО2-экстракция ценных компонентов из растительного сырья 

основана на уникальной способности жидкого диоксида углерода извлекать из сы-
рья комплекс биологически активных веществ при сравнительно низких плюсовых 
температурах. 

На рисунке 3 приведена схема СО2-экстракционной установки ООО «Компа-
ния Караван», на которой получены опытные образцы СО2-экстрактов из семян и 
кожицы ягод винограда сортов Первенец Магарача и Негро. 
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1 –испаритель, 2,6 –вентили, 3 -указатель уровня, 4,12 – манометры, 5-

конденсатор, 7-сборники СО2, 8 –компрессор, 9 –ресивер, 10 –коллектор, 11 –
экстрактор 

Рисунок 3 – Схема установки для проведения процесса СО2-экстракции 
 
Представленная на рисунке установка отличается от ранее известных тем, что 

в состав установки включен генератор электромагнитного поля низкой частоты, по-
зволяющий интенсифицировать процесс извлечения ценных компонентов в 1,2-1,3 
раза.  

Предварительно пролепесткованные на вальцевом станке семена винограда 
загружаются в экстракторы, заливаются жидким СО2. После пропитки сырья рас-
творителем проводят процесс проточной экстракции при включенном генераторе 
ЭМП НЧ при частоте 18-24 Гц. Процесс СО2-экстракции осуществляется при темпе-
ратуре 20-25 оС и давлении 6,4 МПа. При продолжительности процесса экстракции 
180 мин, выход СО2-экстрактов составил в среднем 4,3 %. 

Семена винограда содержат ценные жирные кислоты: в запасных липидах се-
мян содержатся физиологически ценные ненасыщенные ω -6 и ω -3 жирные кисло-
ты, в том числе более 60 % полиненасыщенных жирных кислот – линолевой и лино-
леновой. С помощью газожидкостной экстракции предложено извлекать из кожицы 
красного винограда ценные компоненты, в каждом грамме которой содержится 50-
100 мкг ресвератрол–природный фитоалексин, выделяемый растением в качестве 
защитной реакции против бактерий и грибов.  

Выводы 
1. Усовершенствована технологическая схема производства виноградного сока 

с использованием способа газожидкостной детартрации. 
2. Исследован химический состав семян и кожицы ягод винограда. 
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3. Разработаны технологические приёмы получения СО2 - экстрактов из семян 
и кожицы ягод винограда сортов Первенец Магарача и Негро. 
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Аннотация. В статье рассмотрены общие вопросы по подготовке студентов-
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TASKS OF THE CHAIR OF IS NATURAL-MATHEMATICAL DISCI PLINES ON 
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Mojaeva E.Y. 
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Krasnodar, Тhe Russian Federation 

Annotation. The article considers General questions on preparing foreign students 
for studying in the University 

Как структурное подразделение подготовительного факультета для иностран-
ных граждан КубГТУ кафедра естественно-математических дисциплин была созда-
на 1 сентября 2003 года. До этого времени привлекались преподаватели основных 
кафедр вуза соответствующего профиля.  

В соответствии с классической структурой, работа кафедры строится по учеб-
ному, учебно-методическому, организационно-методическому и научно-
исследовательскому направлениям. Преподаватели кафедры занимаются проблема-
ми совершенствования методик преподавания естественнонаучных дисциплин, ма-
тематики, информатики, начертательной геометрии. Учебно-методическая, органи-
зационно-методическая и научно-исследовательская работа кафедры направлена на 
подготовку слушателей к дальнейшему обучению в российских вузах.  

Преподаватели кафедры активно занимаются фундаментальными и приклад-
ными научными исследованиями, участвуют в работе научно-практических семина-
ров и конференций различного уровня, публикуют научные статьи. Работая со слу-
шателями, мы стремимся приобщить их к современным достижениям науки и тех-
ники, а готовящихся к поступлению в магистратуру или аспирантуру - к научно-
исследовательской работе. 

 В качестве эксперимента с помощью преподавателя химии будущим магист-
рантом на кафедре был подготовлен научный доклад о  газожидкостной обработке 
табачного сырья. 

С учетом того обстоятельства, что часть слушателей приехали из стран тропи-
ческого пояса, им было интересно узнать о современных способах переработки тро-
пических плодов, чая, табака, пряно-ароматических растений. 
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В докладе было отражено, что табачное сырье, благодаря гигроскопичности, 
может значительно изменять содержание влаги в зависимости от влажности воздуха 
в складских помещениях. При относительной влажности воздуха выше 80 % на по-
верхности табачных листьев появляются пушистые налеты плесневых грибов, типа 
Aspergillus, Penicillium, Rhisopus. В этих условиях плесень быстро распространяется 
и портит большое количество сырья. Происходят также изменения в химическом 
составе табака, т.к. мицелий грибов проникает во внутреннюю ткань листа. При 
этом увеличивается содержание белка и уменьшается количество углеводов, что от-
рицательно сказывается на качестве табака. Ухудшаются также курительные каче-
ства табака. Увеличение количества белка дает горьковатый привкус при курении. 
Кроме того, снижение количества органических веществ ведет к усушке сырья. 
Плесневелое сырье считается не сортовым, его очень трудно перерабатывать. 

Докладчик рассказал о способах предотвращения заплесневения табака, пре-
дусматривающих сушку табачных листьев, а затем их обработку либо нагретой за-
кисью азота, либо нагретым диоксидом углерода, содержащими пары одноосновной 
органической предельной кислоты. 

Свойства диоксида углерода слушатели изучили, выполнив виртуальную ла-
бораторную работу. 

Однако эти способы не полностью обеспечивают защиту табачного сырья от 
заплесневения. И в этом направлении ведутся исследования. Учащиеся с большим 
интересом воспринимали информацию и задавали интересующие их вопросы. 

Также с докладами  в научных конференциях на кафедре прикладной матема-
тики уже второй год выступают слушатели подготовленные преподавателем мате-
матики нашей кафедры.  
           Конечно, привлекать к такой работе возможно наиболее способных ино-
странных слушателей и не ранее, чем к концу обучения на подготовительном фа-
культете. К этому времени формируется предметно-речевая компетентность и  мож-
но ожидать от них протекания мыслительных процессов на русском языке. Ведь  
мышление на неродном языке - особый случай. 
 Данный опыт показывает, что преподавателю профильных дисциплин на этапе 
предвузовской подготовки возможно не только обучить иностранного слушателя 
основам предмета, помочь научиться преодолевать трудности, неизбежно возни-
кающие на пути освоения нового языка и новой культуры, но и заразить «вирусом» 
творчества, вызвать интерес к научному исследованию. Творческие и образователь-
ные способности слушателей можно и нужно развивать, в этом заключается высокая 
миссия педагога. 
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Аннотация. Разработана новая рецептура приготовления пастилы с добавле-
нием СО2 – экстракта корицы 

 

THE IMPROVEMENT OF TECHNOLOGY  
PASTILA PRODUCTS 

Zotova L.V., Myakinnikova E.I. 
FSBEI HPE “Kuban State University of Technology” 

Krasnodar, Тhe Russian Federation 

Annotation. Developed new recipes cooking pastes with the addition of CO2 - ex-
tract of cinnamon 

Низкотемпературная сушка фруктового сырья позволяет получать высоковос-
требованные продукты [1,2]. Важной задачей является создание пищевых продуктов 
с заданными функциональными свойствами [3]. 

Группу пастильных изделий составляют выпускаемые в настоящее время раз-
личные виды пастилы, на основе фруктово-ягодного пюре с сахаром, взбитые с по-
мощью структурообразователей. Затем происходит смешивание сбитой массы с ага-
ро-сахаро-паточным сиропом и добавление кислоты и при необходимости, других 
компонентов.  

Разработанная нами рецептура приготовления пастилы состоит из нескольких 
компонентов: тропических фруктов, ягод облепихи, сахара и раствора хитозана. 
Структурная схема производства такой пастилы приведена на рисунке 1. Основным 
сырьем служат хурма, облепиха, сахар, подсырная сыворотка с рН 4,3, яичный белок 
и хитозан. Для приготовления пастилы использовали пюре с концентрацией сухих 
веществ 14-16%, что сократило продолжительность процесса сушки. 

Проваренное и протертое фруктовое пюре подается в первый смеситель куда 
загружается сахар. Полученная сахаро-фруктовая смесь поступает во второй смеси-
тель и добавляется хитозано-сахарный сироп. Его готовят так. В котел с мешалкой 
загружается отвешенная порция сахара и предварительно растворенного в подсыр-
ной сыворотке хитозана. Повышение содержания хитозана в растворе подсырной 
сыворотки сдвигают рН в щелочную сторону. Из-за наличия аминогрупп в молекуле 
хитозана, он проявляет свойства слабого основания. Полученный сахаро-
хитозановый сироп сливается в резервуар, откуда насосом подается в варочный ап-
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парат. В нем сироп уваривается до концентрации сухих веществ 70-75 %. В полу-
ченную массу добавляется яичный белок и СО2- экстракт корицы. 

 
Рисунок 1 - Технологическая схема производства пастилы 

 
Разработанная технологическая схема производства пастилы отличается от ра-

нее известных тем, что в качестве структурообразователя применен полисахаридный 
полимер хитозан, с молекулярной массой 360 кДа. 

В сбивальную машину поступает диоксид углерода с избыточным давлением 
около 400 кПа. Количество СО2 контролируется ротаметром. При выкладке сбитая 
масса поступает в металлическую коробку без дна, левая стенка которой поднята 
над лентой транспортера на определенную высоту. Сбитая масса подается в цилин-
дрические лотки конвективной сушилки, а растекание массы в стороны ограничи-
вают направляющие полосы. Диспергированный в массе СО2 расширяется, плот-
ность пастильной массы уменьшается и приобретает пористость. В сушилке пас-
тильная масса подсушивается снизу нагретым инертным газом. После образования 
на поверхности корочки пастила опудривается сахарной пудрой. 

Преимущества разработанной технологии заключаются в высокой экономич-
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ности процесса производства фруктовой пастилы в связи с использованием компо-
нентов с неординарными технологическими свойствами. 

Разработанный продукт обладает высокими вкусовыми достоинствами и про-
должительным сроком хранения благодаря низкому содержанию влаги и герметич-
ной упаковки, что позволяет использовать его в детском питании. 

Заключение 
Авторами изучено состояние рынка фруктовых пастильных изделий г. Крас-

нодара. Установлены вкусовые предпочтения детей и родителей к приобретению 
фруктовых пастильных изделий. Усовершенствована технология фруктовых пас-
тильных изделий и спроектирована структурная схема линии изготовления пастилы. 
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Аннотация. В статье представлены новые технологические решения глубокой 
переработки фруктового и пряно-ароматического сырья, совершенствование конст-
рукции соответствующих промышленных установок для экстрагирования местных 
популяций растительного сырья Таджикистана сжиженными газами и отработка 
технологических режимов получения и применения экстрактов в консервной и 
смежных отраслях промышленности. 
 

RECEIPT OF NONTRADITIONAL KINDS OF CO 2-EXTRACTS 
 

1Nematulloev I.H., 2Venediktova V.A., 2Osinkin P.S. 
1  

1Polytechnic Institute of Tajik Technical University, 
Hudzhent, Tajikistan   
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Annotation. The article presents a new technological solutions for deep processing 
of fruit and aromatic raw materials, improving the design of relevant industrial installa-
tions for the extraction of local populations of plant raw materials Tajikistan liquefied 
gases and development of technological modes of production and use of extracts in the 
canning and related industries. 

В предгорных районах Таджикистана произрастают пряно-ароматические рас-
тения, однако традиционные технологии его переработки приводят к значительной 
утрате природных аромата, вкуса и витаминного состава исходного сырья. Даже са-
мые щадящие режимы обработки могут ухудшить органолептические свойства ко-
нечной продукции. Особенно это относится к пряной зелени, фруктовому сырью, 
сухим пряностям, а также эфирным маслам, спиртовым настоям и эссенциям, до-
бавляемым в пищу. 

Исследованиями последних лет установлено, что получение высококачествен-
ных экстрактов из растительного сырья возможно на основе использования в каче-
стве растворителей сжатых и сжиженных газов. 

Из пищевых растворителей наиболее приемлемыми для этих целей являются 
аммиак и, особенно, диоксид углерода. Поэтому экстрагирование пищевого, пряно-
ароматического и лекарственного растительного сырья жидким диоксидом углерода 
зарекомендовало себя в консервной отрасли Российской Федерации, Великобрита-
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нии, США, ФРГ, Франции и Японии как наиболее прогрессивный, рациональный и 
современный способ их переработки благодаря щадящим температурным и аэраци-
онным условиям процесса, селективности растворителя, его доступности и относи-
тельной дешевизне. 

Однако, в консервной промышленности Таджикистана применение СО2-
экстракгов до сих пор не находило широкого применения из-за отсутствия техноло-
гических режимов на переработку местного сырья, отсутствия соответствующего 
оборудования и современных технологий. 

Технология СО2-экстракции имеет несомненные преимущества перед тради-
ционными способами экстракции: обладает управляемой селективностью по отно-
шению к группам БАВ, позволяет осуществлять глубокую экстракцию, максимально 
выделять богатые комплексы БАВ, содержащиеся в растении. Поскольку, при раз-
работке лекарственных средств выдвигаются  жесткие требования по безопасности и 
качеству, то СО2-экстракты являются оптимальными, обеспечивая естественность, 
микробиологическую чистоту, отсутствие экстрагента в конечном продукте. Наряду 
с содержанием целевых компонентов, в экстрактах представлены почти все группы 
биологически активных липофильных соединений растения (жирные кислоты, жи-
рорастворимые витамины, воски, терпены и терпеноиды, пигменты, алкалоиды, фи-
тостерины и другие). Кроме того, использование диоксида углерода в качестве рас-
творителя в процессах экстракции и выделения различных веществ, дает высокое 
качество получаемой продукции, экономическую эффективность и экологическую 
безопасность процессов  

Основной целью работы явился поиск новых технологичесхих решений глу-
бокой переработки фруктового и пряно-ароматического сырья, совершенствование 
конструкции соответствующих промышленных установок для экстрагирования ме-
стных популяций растительного сырья Таджикистана сжиженными газами и отра-
ботка технологических режимов получения и применения экстрактов в консервной 
и смежных отраслях промышленности. При проведении исследований ставились 
следующие задачи: в подобрать рациональный ассортимент растительного сырья 
Таджикистана для переработки; усовершенствовать технологию экстрагирования 
растительного сырья с использованием сжиженных газов. Выявить недостатки в 
конструкции существующих установок и создать более универсальную аппаратуру; 
разработать техническое задание на проектирование и создать опьггно-
промышленную установку для экстрагирования растительного сырья жидким диок-
сидом углерода; исследовать закономерности экстрагирования ценных компонентов 
из растительного сырья; в разработать малоотходные технологии переработки рас-
тительного сырья с использованием сжиженных газов; по разработанной технологии 
получить новые виды СО2-экстрактов, оценить их качество и выработать с их ис-
пользованием опытно-промышленные партии соков, напитков, фруктовых палочек, 
бальзама. 

Изучена кинетика извлечения ценных компонентов диоксидом углерода и ам-
миаком из растений среднеазиатского региона (ажгона, зиры, облепихи, солодки 
шероховатой, перца красного жгучего и шиповника). Установлены численные зна-
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чения коэффициентов молекулярной диффузии для 7 видов экстрактов. Найденные 
закономерности выражены в виде математических моделей. 

В качестве объектов переработки использовалось следующее сырье: абрикос 
обыкновенный (Armeniaca Vulgaris Mill) семейства розоцветных (Rosaccao), по тад-
жикски зардолу; ажгон (Trachyspennumcorticum (I) Link) семейства зонтичных 
(Umbrelüferae); зира или кпубиетмин персидский иначе зираи форси (Bunium рег-
sicum (Boiss) В. Fedtsch. семейства зонтичных ((Umbrelüferae); облепиха крушино-
вая иначе акгад ((Hippophae rhamnoides L.) семейства лоховых (Elaeagnaceae), перец 
красный стручковый (Casicumannuuv L.) семейства пасленовых (Solanaceae); солод-
ка шероховатая-ширинбуп (Clycyrrhiza aspera Pail) семейсшз бобовых 
(Leguminosae); шиповник самаркандский иначе хори гулоби (Rosa maracandíca 
Bunge) семейства розоцветных (Ffosaceae). 

В результате выполненных исследований разработана и реализована методика 
оценки ранее не изученных диффузионных свойств выжимок абрикосов, облепихи, 
шиповника, семян ажгона и зиры, стручков перца красного, как объектов экстраги-
рования жидким диоксидом углерода и корней солодки шероховатой -аммиаком; 

—впервые- получены опытные данные в области кинетики экстрагирования 
жидким диоксидом углерода из 7 видов растительного сырья; 

—доказана эффективность наложения ультразвуковых колебаний в процессе 
обработки растительного сырья жидким диоксидом углерода; 
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Аннотация. В статье описана технология производства рыбокостной муки для 

получения биодизеля. 
 

RATIONAL USE OF SECONDARY FISH RESOURCES 
 

Kaklyugin Y.V. 
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Annotation. The article describes the technology of production of rabotoy flour to 

obtain biodiesel. 
 

Рациональное использование отходов рыбоперерабатывающих предприятий 
является одной из ключевых проблем рыбной отрасли. При переработке рыбы и мо-
репродуктов в рыбное филе, фарши, консервы и другие виды рыбной продукции ос-
таются тонны отходов. 

Решение проблем комплексного использования вторичных рыбных ресурсов 
позволит не только снизить затраты на производство традиционных видов рыбной 
продукции, но и решить вопросы энергообеспеченности предприятий.  

Вторичными рыбными ресурсами принято называть конечный продукт, кото-
рый не имеет дальнейшего использования. Состав таких ресурсов варьируется в за-
висимости от многих факторов. Сырьем для реутилизации и рационального исполь-
зования могут служить рыбные головы, плавники, кости, кожа, внутренности рыб. 
Следует организовать дифференцированное распределение образовавшихся на 
предприятии ресурсов. Например, костную массу, мягкие ткани и внутренние орга-
ны целесообразно перерабатывать в рыбокостную муку. 

На рисунке приведена аппаратурно-технологическая схема переработки вто-
ричных рыбных ресурсов рыбоперерабатывающих производств для получения ры-
бокостной муки, с использованием процессов измельчения, нагревания, прессования 
и сепарации отделившегося рыбного жира, удаления конденсата и подпрессового 
бульона. Автором разработан способ использования подпрессового бульона в тех-
нологии получения биоэтанола. 
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Рисунок  1 – Аппаратурно-технологическая схема производства  

рыбокостной муки 
 

С участием автора разработаны технологические приемы получения биотоп-
лива из жиросодержащих рыбных отходов [1]. Способ предусматривает использова-
ние рыбного жира с к.ч. до 5 мг KOH/г, с последующим снижением к.ч. до 1,0 с це-
лью нейтрализации, промывки сатурированной СО2 водой и переэтерификацией с 
помощью этилового спирта и NaOH. 

Предложен также способ использования отходов рыбопереработки для полу-
чения биодизеля [2]. Он основан на целесообразности замены дорогостоящего иско-
паемого топлива более экологически чистым биотопливом и минимизацией нега-
тивного воздействия отходов рыбопереработки на окружающую среду. 

Вторичные ресурсы рыбной отрасли целесообразно перерабатывать на рыб-
ную муку [3]. Резервом для получения рыбной муки являются отходы от переработ-
ки ракообразных [4]. Разработанный Кубенко Е.Г. способ получения хитозана из хи-
тина гаммаруса азовского, позволяет получать сырье для производства высококаче-
ственной кормовой муки. Такая мука содержит воду до 12 %, белок — 32 - 50%, жир 
— 6-18%, клетчатку - 0,6 %, золу - 29-44 %, безазотистые экстрактивные вещества - 
около 3,3 %. Недостатком кормовой муки, полученной при переработке ракообраз-
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ных, является небольшой срок хранения (не более 3-х месяцев), который можно 
продлить за счет добавления антиоксиданта типа юглон или органических кислот. 

В соответствии с требованиями ГОСТ 13496.13 и ГОСТ 2116-2000 «Мука 
кормовая из рыбы, морских млекопитающих, ракообразных и беспозвоночных, 
рыбная мука должна быть без плотных (не разрушаемых при надавливании) комков, 
без плесени [5]. Допускается мелковолокнистость. Если выпускается гранулирован-
ная мука, то гранулы должны быть цилиндрической формы диаметром не более 15 
мм. Допускается наличие мучной крошки (не более 5%), проходящей через сито с 
отверстиями диаметром 2 мм. 
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    УДК 664-03-021.51 
РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУР РЫБОРАСТИТЕЛЬНЫХ КОЛБАС 

 С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ СО2-ЭКСТРАКТОВ ПРЯНОСТЕЙ 
Косенко О.В., Иванова Е.Е., Белоусова С.В., Запорожская С.П., 

Нищета О.Ф., Кузнецова Т.О. 
 

ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет», 
Российская Федерация, электронная почта: a5253@kubstu.ru 

 
 Аннотация. Разработаны рецептурные композиции рыборастительных колбас 

с использованием CO2-экстрактов пряностей. Проведена оценка пищевой и биоло-
гической ценности разработанных продуктов. Представлены результаты дегустаци-
онной оценки рыборастительных колбас.   

 
DEVELOPMENT OF FORMULATIONS OF FISH AND SAUSAGES 

USING CO2-EXTRACTS OF SPICES 
 

Kosenko O.V., Ivanova E.E, Belousova S.V., Zaporozhskay S.P.,  
Nisheta O.F., Kuznetsova T.O. 

FSBEI HPE “Kuban State University of Technology” 
Krasnodar, Тhe Russian Federation 

Annotation. Designed prescription compositions fish and sausages with the use of 
CO2-extracts of spices. The estimation of food and biological value of the developed 
products. Presents the results of the tasting evaluation fish and sausages. 

При конструировании сбалансированных продуктов незаменимым источни-
ком биологически активных веществ являются овощи и плоды, в которых явно вы-
ражено совпадение высоких биологических свойств с минимальной калорийностью. 
В них содержатся необходимые с точки зрения физиологических потребностей ор-
ганизма человека пищевые вещества: углеводы, пищевые волокна, витамины, мак-
ро- и микроэлементы [1]. 

Целью введения в рецептуру растительных ингредиентов служило не только 
повышение степени сбалансированности продукта и, тем самым, достижение высо-
кой пищевой и биологической ценности целевого продукта, но и улучшение органо-
лептических характеристик колбас [2]. 

В качестве растительных ингредиентов были взяты: морковь красная, лук реп-
чатый, кабачки, цветная капуста,  чечевица, мука кукурузная, крупа рисовая. Кроме 
этого в рецептуры вводили масло сливочное, сливки, сметана, сыр, лимонный сок, 
соль, СО2- экстракты: перца черного, петрушки, чеснока, кориандра, перца души-
стого [3]. 

При разработке рецептур рыборастительных паштетов оптимизировали сба-
лансированность аминокислотного состава по незаменимым аминокислотам; жир-
нокислотного состава по соотношению насыщенных, мононенасыщенных и полине-
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насыщенных жирных кислот; соотношение белков, жиров, углеводов; минеральных 
веществ [4]. 

   На рисунке 1 представлены рецептуры рыборастительных колбас с исполь-
зованием CO2-экстрактов пряностей. 

Таблица 1 –Рецептуры рыборастительных колбас 
Рецептура кг/100 кг  

Наименование  
компонентов 

Колбаса «Диети-
ческая» 

Колбаса 
«Нежная» 

Колбаса 
«Вкусняшка» 

Колбаса 
«Богатырская» 

 
Фарш рыбный 55 45 56 55 
Чечевица - - 22 - 
Морковь 4,5 - - - 
Лук репчатый - - 2 - 
Кабачки - - 12,3 25 
Капуста цветная - - - 8 
Сливки 15 - - - 
Соль поваренная 
пищевая 

1,5 1,5 1,5 5 

Петрушка - - 0,2 - 
Яйцо 1 1 1 1 
Мука кукурузная 7 - 7 - 
Масло сливочное - - 1,8 1,8 
Крупа манная - 10 - - 
Чеснок - - - 0,5 
Сметана - 14 - - 
Сыр - 15 - - 
CO2-экстракты 
пряностей 

0,06 0,07 0,07 0,08 

Рис 15 - - - 
Лимонный сок - 0,5 - - 
Мука чечевичная - - - 7 

 
Конструирование осуществляли с помощью программы компьютерного моде-

лирования многокомпонентных рецептурных смесей Generik 2,0, разработанной на 
кафедре технологии мясных и рыбных продуктов КубГТУ.  Исходные компоненты 
подбирали с учетом традиционных гастрономических требований совместимости 
овощного и рыбного сырья. 

Представленные рецептуры сбалансированы по химическому составу и соот-
ветствуют функции Желательности Харрингтона со значением 0,87 с оценкой «хо-
рошо». 

Оценку пищевой, биологической ценности и безопасности рыборастительных 
колбас проводили на основе системы медико-биологических  критериев, опреде-
ляющих безопасность и пищевую ценность продовольственного сырья и пищевых 
продуктов. Исследовали следующие показатели,  характеризующие рыбораститель-
ных колбас из рыб внутренних водоемов Краснодарского края: 

-общехимический состав, характеризующийся массовыми долями белка, вла-
ги, углеводов и минеральных веществ; 
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-относительная биологическая ценность; 
Экспериментальные данные, полученные в ходе исследований качес-тва 

 опытно-промышленных образцов рыборастительных колбас из рыб внутрен-
них водоемов Краснодарского края, изложены ниже. 

Общий химический состав рыборастительных колбас представлен в таблицах 
25,26. 

Таблица 2 - Общий химический состав рыборастительных колбас из толстоло-
бика (пестрого), скумбрии, леща.   

Изучаемые 
показатели, % 

Колбаса 
«Диетическая» 

Колбаса «Богатыр-
ская» 

Колбаса 
«Нежная» 

Колбаса  
«Вкусняшка» 

Влага, г 69,2 71,6 68,2 69,5 

Белки, г 9,6 10,2 12,6 13,4 

Жиры, г 4,4 7,5 3,4 4,8 

Углеводы, г 13,6 9,8 14,7 12,5 
Зола, г 1,2 0,9 1,1 0,8 

Из представленных результатов видно, что полученные продукты обладают 
высокой пищевой ценностью. Наибольшей пищевой ценностью  отличаются колба-
сы «Вкусняшка» и «Богатырская». 

Для определения качества продукции, полученной по разработанной техноло-
гии, проведены тетс - эксперименты на ее биобезопасность. 

Результаты биотестирования разработанного ассортимента пресервов с ис-
пользованием инфузории Tetrahimena pyriformis показали, что во всех образцах на-
блюдается полная выживаемость инфузорий, отмеченная на всех стадиях приготов-
ления пресервов. Полученные данные (табл. 16) гарантируют биологическую безо-
пасность продукции, приготовленной по новой технологии. 

Таблица 3 – Относительная биологическая ценность 
Исследуемый образец Относительная биологическая 

 ценность, % 

Колбаса «Диетическая» 92,5 
Колбаса «Богатырская» 95,1 
Колбаса « Нежная» 94,7 
Колбаса  «Вкусняшка» 96,6 

 
Из данных таблицы 3 можно сделать вывод, что обогащение колбас различ-

ными растительными компонентами способствует повышению биологической цен-
ности продукта. Наиболее высокий показатель относительной биологической цен-
ности (ОБЦ) отмечен в колбасе «Вкусняшка» (96,6%). 

Органолептическую оценку новых видов рыборастительных колбас оценивали 
специалисты кафедры Технология мясных и рыбных продуктов Кубанского госу-
дарственного технологического университета кафедры ТМ и РП. Результаты дегу-
стационной оценки представлены в таблице 4. 

Таблица 4 - Результаты дегустационной оценки рыбных колбас 
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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 

К
он
си
ст
ен
ци
я 

С
оч
но
ст
ь 

О
бщ
ая

 
оц
ен
ка

 
ка
че
ст
ва

 
пр
о-

ду
кт
а 

Колбаса «Диетическая» 5 4 4 4 4 4 4,16 
Колбаса «Богатырская» 5 4 4 4 4 4 4,16 
Колбаса «Нежная» 5 4 4 4 4 4 4,16 
Колбаса «Вкусняшка» 5 4 5 5 4 5 4,6 

 
Дегустационная комиссия дала высокую оценку органолептическим показате-

лям продуктов, которые имеют привлекательный внешний вид, оригинальный запах 
и вкус. По итогам  дегустации наиболее высокий балл получили колбасы из толсто-
лобика «Вкусняшка». 
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Ильясова С.А., Ахмедов М.Э. 

ФГБОУ ВПО «Дагестанский государственный технический университет», г. 
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Аннотация. Разработана технология изготовления консервированных компо-

тов из абрикосов, слив, персиков и яблок, стерилизованных бесконтактным нагре-
вом ЭМП СВЧ. 

 
TECHNOLOGY JUICES FROM FRUITS 

 
Ilyasova S.A., Akhmedov M.E. 

FSBEI HPE «Dagestan State Technical University», 
Makhachkala, Russia 

 
Annotation. The technology for manufacture of canned stewed Abri-Kosiv, plums, 

peaches and apples, sterilized contactless heating EMF microwave. 
 

Традиционные способы и устройства, используемые для получения  компота 
из косточковых плодов, имеют существенные недостатки, заключающиеся в том, 
что если компоты вырабатывают из персиков их обрабатывают кипящим 2-3% -ным 
раствором щелочи в течение 1,5 минут с тщательной последующей отмывкой кожи-
цы и остатков щелочи холодной водой. Кроме этого, при резании плодов для удале-
ния косточек происходит активное окисление фенольных веществ содержащихся в 
плодах кислородом воздуха в присутствии окислительно-восстановительных фер-
ментов, что приводит к ухудшению его качества. 

Одним из путей интенсификации переработки плодово-ягодного сырья и 
улучшения качества готовой продукции является использование энергии ЭМП СВЧ, 
позволяющей осуществить быстрый бесконтактный нагрев плодов и ягод по всему 
объему, в результате которого происходит увеличение клеток в объеме, растяжение 
и разрыв клеточных оболочек, повышение их проницаемости, что позволяет уско-
рить диффузии сиропа в плоды, исключить окисление и повысить качество полу-
чаемых компотов. 

Поэтому разработка и создание новых, высокоэффективных энергоресурсос-
берегающих экологически чистых технологий с использованием энергии ЭМП СВЧ, 
позволяющих рационально использовать плодового сырья и повысить качество го-
товой продукции, является важной научно-технической проблемой.  

Цель данного исследования - совершенствование технологических процессов 
на основе использования нового продукта и инновационного технологического 
приема, т.е. создать интенсивные энергосберегающие экологически безопасные тех-
нологии производства компотов из косточковых плодов, получить новые натураль-
ные пищевые продукты из плодов с добавления сиропа из десертного продукта. 
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Для достижения поставленной цели решались следующие задачи: 
- разработать научную основу к созданию новых интенсивных экологически 

безопасных энергосберегающих технологий переработки плодов из косточек при 
производстве компотов  с использованием энергии ЭМП СВЧ; 

- обосновать возможность применения ЭМП СВЧ в технологических процес-
сах получения компотов; 

- изучить химический состав косточковых плодов (абрикосы, сливы и перси-
ки), вырабатываемого по новой технологии с использованием СВЧ-энергии; 

Исходной теоретической базой выполненных исследований явились труды из-
вестных ученых М.С. Аминова, Б.Л. Флауменбаума, А.Ф. Марха, В.П. Бабарина, 
А.Ф.Наместникова, В.И. Рогачева, Э.С. Горенькова, Г.И.Касьянова, 
Ю.Г.Скориковой, Д.С. Джаруллаева, Д.К. Тресслера, М.А. Джослина и других. 

Авторами проанализированы известные способы обработки плодов перед уда-
лением из них косточек, резанием и предотвращающие окисление по традиционным 
технологиям [1]. 

Известно, что содержание сока в плодах абрикосов, слив, персиков и яблок со-
ставляет 80 - 90 % в зависимости от их вида и сорта. Сок в плодах находится в кле-
точных вакуолях, протоплазме, отчасти в межклеточных пространствах и довольно 
прочно удерживается в клетках. Чтобы увеличить проницаемость клеток плодов, 
необходимо нарушить целостность ткани, разрушить клеточную оболочку. 

Одним из наиболее эффективных и рациональных путей выхода из этого по-
ложения является применение использование ЭМП СВЧ, позволяющего осуществ-
лять быстрый бесконтактный нагрев плодового сырья при котором происходят мик-
ровзрывы, плазмолиз клеток по всему объему, что увеличивает проницаемость кле-
ток.  

Таблица 1– Биохимический состав абрикосов, обработанных ЭМП СВЧ и 
тепловой обработкой 

Содержание, % Витамины,мг/100г 
Технологиче-
ские процессы 

сухие ве-
щества 

редуци-
рующие 
сахара 

пектино-
вые веще-
ства 

  
Дубиль-
ные ве-
щества, 
мг/100 г 

Электро-
провод-
ность,см1 

Тепловая обра-
ботка 

10,6 
10,1 
10,4 
10,3 

8,0 
8,1 
8,2 
8,2 

0,05 
0,06 
0,06 
0,06 

4, 6 
4, 8 
4, 4 
4, 8 

92 
93 
94 
93 

0,62 
0,61 
0,62 
0,62 

0,34 
0,35 
0,33 
0,31 

СВЧ-обработка 
10 сек. 

12,8 
12,4 
12,3 
12,6 

10,1 
10,2 
10,0 
10,3 

0,19 
0,18 
0,18 
0,17 

5, 6 
4, 9 
5, 6 
5, 4 

98 
97 
99 
99 

1,94 
1,88 
1,91 
1,92 

0,14 
0,12 
0,14 
0,13 

СВЧ-обработка 
20-30 сек. 

12,8 
13,0 
12,7 
12,5 

10,4 
10,8 
10,2 
10,1 

0,18 
0,17 
0,18 
0,18 

5, 6 
6, 4 
6, 2 
6, 4 

99 
98 
97 
98 

1,93 
1,90 
1,91 
1,92 

0,11 
0,12 
0,11 
0,13 

 
Для исследования были отобраны сорта плодового сырья – абрикосов, слив, 

персиков и яблок, районированных в центральных районах Дагестана. В работе ис-

С Р 
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пользованы современные методы исследования состава продуктов – содержание 
пектиновых веществ (ГОСТ 8756.11.70), сахаров (ГОСТ 8756.13.87), сухих веществ 
(ГОСТ 28561-90), электропроводность (кондуктометр № 5721, стандартные методы 
определения активности фермента пероксидазы, содержания витамина С, железа, 
кальция, калий, фенольных веществ – по прописям Госфармакопеи 1998 года и дру-
гим источникам.  

Достоверность экспериментальных данных оценивалась методами математи-
ческой статистики с помощью программы «Statistika 6.0» 

Традиционные способы получения  компотов из косточковых плодов основа-
ны на удалении косточек при резании целых плодов абрикосов, слив, персиков и те-
пловой обработки долек перед их укладкой в банки, что вызывает окисление и по-
мутнение долек, что ухудшает  качество получаемого компота.  

Для уменьшения или предотвращения окисления долек плодов абрикосов, 
слив, персиков и яблок, по традиционной технологии производства компотов из 
косточковых плодов, обычно используется термообработка сырья горячей водой или 
паром. Непродолжительное воздействие конвективным теплом не вызывает в доста-
точной мере предотвращения окисления сока при отжиме плодов. Желаемый эффект 
достигается обычно при повышении температуры до 80-1000С, для чего требуется 
достаточно длительное воздействие конвективного тепла. Однако при длительном 
нагревании происходит уваривание плодов, существенно снижающее качество по-
лучаемого компота.  

В этой связи для увеличения проницаемости клеток и предотвращения окис-
ления долек плодов нами был предложен и исследован способ обработки целых яб-
лок ЭМП СВЧ- энергией перед укладкой их в банки. 

Поясним предлагаемую нами технологию на примере приготовления компота 
из абрикосов. Целые плоды абрикосов, перед их укладкой в банки, обрабатывают 
СВЧ-энергией частотой 2400±50 МГц и мощностью 300-500 Вт. Крупные плоды об-
рабатывают в течение 20-30 сек., при этом происходит удаление косточек 30-35% за 
счет создающегося давления внутри плода, затем оставшиеся плоды с косточками 
режут и удаляют из них косточки. Мелкие плоды обрабатывают в течение 10-20 
сек., подготовленные плоды крупных абрикос и мелкие плоды в целом виде уклады-
вают в банки, заливают сиропом с содержанием сухих веществ 20-35% приготов-
ленного из десертного продукта, полученного из ягод тутовника с содержанием су-
хих веществ 70-73%, закатывают и стерилизуют. 

Выработанные по новой технологии консервы из абрикосов, слив, персиков и 
яблок, получили высокие дегустационные оценки. 

Заключение 
Разработаны научные основы создания интенсивных ресурсосберегающих 

экологически безопасных технологий переработки плодового сырья с использовани-
ем энергии ЭМП СВЧ, позволяющих исключить ряд традиционных технологиче-
ских процессов – подогрев плодов растворами щелочей, использование различных 
кислот и др. 
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Аннотация. Выполнены исследования по использованию СО2-шротов вино-

градной косточки и торфа Нижневартовского в качестве натуральных сорбентов для 
защиты почвы от нефтяных загрязнений. 

 
 

BIOTECHNOLOGICAL METHODS FOR SOIL PROTECTION AGAINS T OIL 
POLLUTION 

 
Nazarko M.D., Kasyanov G.I., Zanin D.E. 

FSBEI HPE “Kuban State University of Technology” 
Krasnodar, Тhe Russian Federation 

 
Annotation. Performed studies on the use of CO2 meal grape-to-point and peat 

Nizhnevartovsk as natural sorbents for protection of soil from oil pollution 
 
Среди перспективных биотехнологических приемов восстановления естест-

венных биоценозов почв наиболее актуальным направлением считаем применение 
сорбентов на основе растительного сырья с иммобилизацией специфических ассо-
циатов микроорганизмов. Такой подход обеспечивает с одной стороны физико-
химическую сорбцию загрязнителя и его биодеструкцию под действием микроорга-
низмов, ценным качеством которых мы считаем проявление их стабильности в им-
мобилизованном состоянии для проведения утилизации углеводородсодержащих 
систем. В связи с этим работа предусматривает проведение углубленного анализа 
процессов биодеструкции углеводородов существующими промышленными препа-
ратами.  

Выполнены исследования по использованию диоксида углерода в докритиче-
ском состоянии в технологии получения сорбента из СО2-шрота виноградной кос-
точки и торфа Нижневартовского. Процесс осуществляется в мягких, щадящих ре-
жимах и является экологически чистым. В комплексе изучаемый процесс и его про-
дукты в сочетании с эффективностью утилизации загрязнителя должны удовлетво-
рять следующим требованиям: не проявлять токсичность, не вызывать нарушения 
экологического равновесия в экосистемах; не оказывать воздействия на биотипы 
различного трофического уровня.  

Отдельные разработки среди указанных исследований выполнялись коллекти-
вом в рамках программ госбюджетного финансирования по теме НИР: «Теоретиче-
ские и экспериментальное обоснование суб- и сверхкритической флюидной обра-
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ботки сельскохозяйственного сырья» (№ госрегистрации 2.13.017) 2009-2011 г. 
Известно, что возможности естественных механизмов самоочищения почвы не 

беспредельны. Этим объясняется возникновение быстро развивающейся экологиче-
ской биотехнологии, одним из основных направлений которой является решение 
проблем охраны окружающей среды от загрязнения с помощью микроорганизмов-
Биовосстановление предлагает решить проблему загрязнения почвы путем превра-
щения токсичных соединений в безопасные в ходе ферментативных реакций, проте-
кающих в клетках микроорганизмов, при этом структура почвы полностью сохраня-
ется. Основа метода биовосстановления – ускорение природных процессов микроб-
ной деградации. Ускорение роста и активизации метаболизма клеток могут быть 
достигнуты при создании оптимальных физико-химических условий. 

Биодеградация нефти и нефтепродуктов может быть стимулирована путем 
внесения в почву комбинированных сорбентов, полученных с помощью жидкого 
диоксида углерода в докритическом состоянии. Этот способ отличается  энергосбе-
регающим характером процесса, интенсивным массообменом, чему способствует 
низкая вязкость и высокая проникающая способность диоксида углерода. Процесс 
СО2-экстракции не дает сточных вод и отработанных растворителей, после деком-
прессии СО2 может быть собран и повторно использован, а тонкоизмельченный 
СО2- шрот используется в качестве сорбента. Кроме того, микроорганизмы-
деструкторы должны присутствовать в почве в повышенных количествах. Результа-
тивность определяется активностью ферментов, продуцируемых микроорганизмами, 
что в свою очередь достигается иммобилизацией. В данном случае преимущество 
имеют сорбенты, обладающие гидрофильными свойствами, что достигается обра-
боткой жидким диоксидом углерода в докритическом состоянии.  В связи со слож-
ностью и неоднородностью почвенной системы и ее взаимосвязей с другими со-
ставными компонентами биосферы вопросы охраны почв от нефтяного загрязнения 
должны решаться применительно к каждому конкретному загрязнителю и типу поч-
вы, ее микробиологическим особенностям. 

Биотехнологические методы при решении проблем экологии и охраны окру-
жающей среды применяются в настоящее время пока в существенно меньших мас-
штабах, чем они того заслуживают. Биологическое разложение загрязняющих ве-
ществ следует сочетать с другими физическими и химическими методами обработ-
ки. Только комплексный подход будет способствовать разработке эффективных, 
экономически и технически приемлемых мероприятий по охране окружающей сре-
ды от загрязнения нефтью и нефтепродуктами. 

В связи с этим перспективным направлением считаем исследование процессов 
биодеструкции углеводородов в условиях комбинированного взаимодействия физи-
ко-химической сорбции (характеризующийся высокой степенью очистки, эксплуа-
тационной надежностью, относительной простотой и дешевизной) и биоразложение 
углеводородов в условиях, способствующих формированию эффективных ассоциа-
ций микробов-деструкторов.  Кроме этого, разработанные сорбенты на основе рас-
тительного сырья в начале улучшают структуру почвы, а затем с течением времени 
полностью биодеградируют. 
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PROSPECTS FOR THE USE OF GRAIN SORGHUM IN  

THE PRODUCTION OF VEGETABLE PRODUCTS 
 

Golovaneva T.V. 
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В засушливых районах Краснодарского края выращивание сорговых культур 

является довольно перспективным направлением, так как данные культуры активно 
пользуются инсоляцией и фотосинтетическими ресурсами. При условии соблюдения 
технологии выращивания сорговые всегда обеспечивают стабильный успех. 

Данная культуры достаточно неприхотлива к внешним природным условиям. 
Она очень хорошо произрастает на тяжелых глинистых, легких супесчаных и со-
лонцеватых почвах. На почвах такого рода сорговые культуры легко созревают и 
дают качественный урожай, в то время как другие культуры в таких же условиях 
имеют очень низкую производительность. 

При сравнении с зерном кукурузы выясняется, что в сорго содержится боль-
шее количество протеина и низкое содержание жира. Высокое количество крахмала 
обеспечивает неплохую перевариваемость. По незаменимым аминокислотам сорго 
равноценно кукурузе. Не мало важен тот факт, что в зерне сорго большое количест-
во дубильных веществ, а так же ценных витаминов (провитамин А (каротин), вита-
мины группы В, среди которых преимущественно рибофлавин). 

Нами было изучено содержание пищевых веществ крупы сорго сорта Перлин 
в сравнении с традиционной крупой, в качестве таковой мы взяли крупу гречневую. 
По результатам исследования было определено что по содержание белка в крупе 
сорго не уступает гречневой крупе, а по содержанию пищевых волокон и витамин 
В1, В3, РР даже превышает гречневую крупу.   

Так же мы исследовали аминокислотный состав зерна сорго сорта Перлин и 
рассчитали процентную составляющую количества этих аминокислот от суточной 
потребности таблица 1. 
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Таблица 1 – Содержание аминокислот в белке зернового сорго 
Нутриенты Кол-во в 100гр, % Суточная потреб-

ность, % 
Белки:  11.3 19 
Незаменимые аминокислоты   
Аргинин  0.36  
Валин 59 29 
Гистидин 0,31 23 
Изолейцин 0,44 29 
Лейцин 1,49 45 
Лизин 0,23 7 
Метионин 0,17  
Метионин+Цистеин 0,3 20 
Треонин 0,35 22 
Триптофан 0,12 30 
Фенилаланин 0,55  
Фенилаланин+Тирозин 0,87 31 
Заменимые аминокислоты   
Аспарагиновая кислота 0,74  
Аланин 1,03  
Глицин 0,35  
Глутаминовая кислота 2,44  
Пролин 0,85  
Серин 0,46  
Тирозин 0,32  
Цистеин 0,13  

 
Для лучшего усвоения и сохранения полезных веществ зерна сорго мы полу-

чали крупу путем СО2-гомогенизации и подобрали оптимальные параметры данного 
способа измельчения. 

Известно, что использование процесса СО2-гомогенизации для приготовления 
растительной добавки из растительного сырья является целесообразным и дает воз-
можность не потерять количественный и качественный состав белка, а также повы-
сить выход продукции до 88%, в то время как при получении крупы или муки по 
классическим технологиям потери белка, витаминов и минеральных веществ намно-
го превышают этот показатель. 

Получение растительной добавки проходило в две стадии:  
Первая стадия – сырье насыщали жидким диоксидом углерода под давлением; 
Вторая стадия – сбрасывали резко давление при этом в обрабатываемом сырье 

наблюдается разрушение структуры. 
Благодаря СО2-технологии мы обрабатываем продукт при низких плюсовых 

температурах, снижаем энергоемкость оборудования и уменьшаем число техноло-
гических процессов, обеспечиваем экологическую безопасность, увеличиваем про-
цент качества готового продукта, сокращаем время производства. 

При выборе давления паров диоксида углерода и времени обработки мы опи-
рались в первую очередь на размер полученных частиц готовой добавки. Диапазон 
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давления брали от 2 до 5 МПа, а продолжительность процесса насыщения от 5 до 50 
минут. 

При выборе размера частиц получаемого сырья, мы ориентировались на орга-
нолептические показатели полуфабрикатов которые планировалось изготавливать с 
применением данного зерна. Очень мелкий размер частиц зерна, по отношению к 
размерам частиц сорговой муки, и очень крупный размер частиц обработанного зер-
на, по отношению к размеру частиц крупы из сорго, оказывают отрицательное влия-
ние на консистенции, вкусе и цвете разрабатываемых полуфабрикатов. 

Данная технологическая схема реализуется следующим способом. Зерно сорго 
подают на инспекцию, затем измельчают (размер частиц 2-3 мм), и расплющивают 
на вальцах до толщины 0,10-0,15 мм, затем загружают в барокамеру экстрактора, в 
который подают жидкий диоксид углерода под давлением затем давление резко 
сбрасывается в результате чего в обрабатываемом продукте происходит разрушение 
структуры клеток. 

Были исследованы общий химический и аминокислотный составы полученной 
растительной добавки в сравнении с целым зерном сорго и сорговой крупы. Резуль-
таты исследования представлены в таблице 2. 

Таблица 2 – Общий химический состав растительной добавки в сравнении с 
зерном сорго и крупой 

Значение показателя, % Наименование показа-
теля 

Зерно сорго Растительная добавка Крупа сорго (по 
класс.технологии 

Влага  13.5 13.5 13.5 
Белок 11.1 7,3 4,7 
Жир 3.3 3 1,1 
Углеводы  66.4 60,5 64,3 
Зола 2.2 2,0 0,6 
Витамин B1: мг 0.5 0,4 0,1 
Витамин B2: мг 0.3 0,24 0,12 
Витамин B3: мг 1.0 0,83 0,40 
Витамин B6: мг 0.4 0,35 0,13 
Витамин E: мг 2.7 2,54 1,32 
Витамин H: мкг 20.0 18,65 10,1 
Витамин PP: мг 3.3 3,1 1,5 
Железо: мг 4.4 4.2 3.5 
Калий: мг 246.0 210.0 123.0 
Кальций: мг 99.0 90.0 46.0 
Кремний: мг 48.0 43.0 25.0 
Магний: мг 127.0 119.0 85.0 
Натрий: мг 28.0 25.0 18.0 
Сера: мг 98.0 90.0 73.0 
Фосфор: мг 298.0 287.0 165.0 

 
Из данных таблиц видно, что благодаря технологии СО2-гомогенизации в раз-

работанной добавке сохраняется в большем количестве белок, а с ним и аминокис-
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лоты, витамины и минеральные вещества, чем при производстве крупы по классиче-
ской технологии. 

Растительное сырье для использования и разработки пищевой добавки мы вы-
бирали исходя из его способности связывать влагу. Беря во внимание этот факт, ис-
следовали способность разработанной растительной добавки к набуханию в сравне-
нии с зерном сорго, измельченной по классической технологии.  

Из данных исследования мы определили, что добавка из зерна сорго, получен-
ная методом СО2-гомогенизации при температуре 650С, связывает влаги в 1,6 раза 
больше, чем крупа из этого зерна, произведенная по классической технологии.  

Из вышесказанного можно сделать вывод что данную растительную добавку 
можно использовать в мясорастительных продуктах.  

Растительную добавку мы вносили в следующем количестве: 10%, 20%, 15%. 
Результаты исследований функционально – технологических свойств модельного 
фарша, содержащего растительную добавку из зерна сорго представлены на рисунке 
1.  

 
                    
 
 
 
 
 
 
 

Рисунок 1 – Изменение влагоудерживающей способности фарша: 
№1 - с 10 % растительной добавки; №2 - с 20 % - растительной добавки; №3 - 

с 15 % растительной добавки; 
Установлено, что влагоудерживающая способность фарша возрастает с увели-

чением процента содержания растительной добавки. Таким образом была выявлена 
целесообразность использования крупы сорго в производстве мясорастительных 
продуктов. 
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ИННОВАЦИОННЫЕ ПРИЕМЫ ПОЛУЧЕНИЯ ОВОЩНЫХ КРИОПО-

РОШКОВ, С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ ЭМП СВЧ И СОЛНЕЧНОЙ ЭНЕРГИИ 
 

Рамазанов А.М., Ахмедов М.Э. 
ФГБОУ ВПО «Дагестанский государственный технический университет», 

г.Махачкала, РФ 
 
Аннотация. Способ производства криопорошков из овощного сырья с исполь-

зованием энергии электромагнитного поля сверхвысокой частоты и солнечной энер-
гии. 

 
INNOVATIVE METHODS OF OBTAINING VEGETABLE 

KRIVORUCHKO, USING EMF MICROWAVE AND SOLAR ENERGY 
 

Ramazanov A.M., Akhmedov M.E. 
FSBEI HPE «Dagestan State Technical University», 

Makhachkala, Russia 
 

Annotation. Method of production of krioporoshkov from vegetable raw materials 
with use of energy of an electromagnetic field of super-high frequency and solar energy. 

 
Тонкоизмельченное сухое овощное сырье входит в рецептурный состав мно-

гих пищевых продуктов. Известны способы производства овощных порошков, кото-
рые основаны на том, что после инспекции, очистки от кожицы и плодоножек, мой-
ки, резки на куски и удаления семенного гнезда, овощи бланшируют водяным паром 
и высушивают. Специалисты ВНИИКОП, с участием Леончика Б.И. и Ломачинско-
го В.В., освоили способ криоизмельчения растительного сырья [1]. Криомельница 
представляет собой вращающийся барабан цилиндроконической формы, с наклон-
ной осью вращения. С наружной стороны цилиндрической части обечайки барабана 
имеются круговые направляющие, опирающиеся на свободно вращающиеся опор-
ные ролики, закреплённые на наклонной плите, шарнирно соединённой со сварной 
станиной. Угол наклона плиты изменяется с помощью винтового механизма. Бара-
бан получает вращательное движение от привода, включающего электродвигатель, 
редуктор, цепную и зубчатую передачи. Конусная часть барабана выполнена в виде 
откидной крышки, через которую осуществляется загрузка и выгрузка продукта. 

Дальнейшие исследования были продолжены Касьяновым Г.И., Пенто В.Б. и 
Ломачинским В.В. Высушенное овощное или фруктовое пюре загружают в крио-
мельницу и получают криопорошок, который фасуют в герметичную упаковку [2]. 

По существующей до настоящего времени технологии, для производства 
криопорошков из плодов и овощей, используется громоздкий процесс бланширова-
ния, при котором теряются значительное количество ценных компонентов. 

Целью разработанной нами технологии является устранение вышеизложенных 
недостатков и получение качественного овощного порошка с максимальным сохра-
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нением биокомпонентов, что возможно при сочетании энергии электромагнитного 
поля сверхвысокой частоты (ЭМП СВЧ) и солнечной энергии. 

Запатентовано изобретение по использованию ЭМП СВЧ и солнечной энергии 
при производстве криопорошка из тыквы в последующем для получения энергети-
ческих напитков [3,4]. 

Отличительным признаком разработанной технологии является устранение из 
процесса громоздкого способа бланширования и сушки электровакуумированием, 
при которых ухудшается качество порошка за счет потерь растворимых сухих ве-
ществ и неполной инактивации окислительных ферментов, а также расхода большо-
го количества электроэнергии при сушке.  

А за счет совместного использования ЭМП СВЧ и солнечной энергии, макси-
мально сохраняются растворимые биологически активные вещества и из-за равно-
мерной температуры кусков овощей по всему объему не происходят окислительные 
процессы и экономится электроэнергия. 

Способ предусматривает резку овощей на куски или ломтики, удаление семян, 
использование электромагнитного поля сверхвысокой частоты, при частоте 2400±50 
МГц, мощности 300-450 Вт в течение 1,5-2,5 мин., когда температура по всему объ-
ему нарезанных овощей достигает 80°C. Полуфабрикат досушивают с помощью 
солнечного коллектора до 8-10% влажности. Высушенный продукт поступает в 
криомельницу для получения криопорошка из овощей, затем на расфасовку.  

После рассева, фракция порошка с размерами частиц более требуемых заказ-
чиком, передается для повторного измельчения. При значительной доле продукта в 
отсеве (более 10%) необходимо проведение корректировки режимов технологиче-
ских операций, с целью получения порошка требуемой дисперсности. Учитывая, что 
оптимальная загрузка барабана, соотношение жидкого азота и продукта, время по-
мола у разных видов сырья могут различаться, рекомендуется определять наилуч-
шие технологические параметры процесса измельчения путем математического 
планирования эксперимента. 

Благодаря новому способу можно получить криопорошок из овощей с макси-
мальным сохранением ценных компонентов исходного сырья и инактивировать 
окислительные ферменты. 

Таким образом, разработанный авторами способ обеспечивает получение по-
луфабрикатов из овощей с максимальным сохранением ценных веществ и инактива-
цией окислительных ферментов, что позволяет улучшить качество получаемого 
овощного порошка, а также экономить при этом до 1,4 кВт электроэнергии на каж-
дом кг готового продукта 

Апробация нового способа использования овощных криопорошков осуществ-
лена в консервном цехе ООО «Агрофирма АМИТАЛИ», которое является произво-
дителем высококачественных безалкогольных напитков и минеральных вод, поль-
зующихся спросом у населения. 
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Аннотация. Продукты, содержащие синтетические вещества вредны и небезо-

пасны для здоровья, чем вызвано стремление к «оздоровлению» пищи, приобре-
тающее все большую актуальность и заставляющее производителей развернуться к 
использованию натурального сырья, эффективно влияющего на обменные процессы 
в организме. При разработке напитков в качестве консерванта использован нату-
ральный юглон.  
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Annotation. Products containing synthetic chemicals are harmful and safe for health, 

what caused the desire for "improvement" of food is becoming increasingly important and 
is forcing manufacturers to turn to the use of natural raw materials, effectively influencing 
the metabolic processes in the body. In developing the drinks as a preservative to use natu-
ral jug lone. 

 
В процессе хранения напитков важна их стойкость, зависящая от использо-

ванного сырья, наличия консервантов, условий хранения и др. Технология произ-
водства с использованием  синтетических  компонентов эффективна из-за простоты 
введения в продукт, невысокой цены, большого срока хранения (до 180 суток).  На-
туральные  компоненты, напротив, усложняют технологический процесс, заставля-
ют искать способы сохранения биологически активных веществ компонентов соста-
ва, значительно сокращают сроки хранения напитков.  

Стойкость – одно из важнейших потребительских свойств напитков. Она ис-
числяется с момента их производства, до момента регистрации изменений, связан-
ных с изменением потребительских свойств при хранении. Зависит стойкость на-
питков от множества показателей, в том числе, от использованного в напитках сы-
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рья, наличия консервантов, условий и режима хранения др. показателей. Важно, 
чтобы консервант сочетался с компонентами напитка и не оказывал вредного воз-
действия на здоровье человека при его использовании в пищевых продуктах. 

В безалкогольных профилактических напитках, разработанных нами, в каче-
стве сырья использованы дикорастущие плоды, ягоды, активно влияющие на обмен-
ные процессы в организме, способствующие выделению радионуклидов, ионов тя-
желых металлов, подавляющие в организме окислительные процессы и тем самым 
способствующие обновлению тканей.  

Для сохранения ценнейших свойств ягод и полезности напитков в качестве 
консерванта, нами использован натуральный юглон, хорошо сочетающийся с расти-
тельными компонентами напитка [1]. 

Юглон – природное соединение из группы нафтохинонов, содержится в виде 
глюкозида в листьях (ок. 1%), коре, кожуре орехов (ок. 2%), цветках и цветочных 
почках грецкого ореха (до 8%).  По химической структуре юглон представляет со-
бой 5-окси-1,4-нафтохинон. Это соединение обладает антимикробным действием и 
витаминной активностью. 

 Юглон относится к пищевым добавкам, не оказывающим вредного воздейст-
вия на здоровье человека при использовании в пищевых продуктах (Приложение 7 к 
СанПиН 2.3.2.1078-01, от 14 ноября 2001 г. N 36). В  пищевой промышленности 
Российской Федерации он разрешён в качестве консерванта в безалкогольных на-
питках в количестве до 0,5 мг/л- остатки, внесение не более 0,7 мг/л.  

Кроме безалкогольных напитков, его используют  в некоторых других продук-
тах переработки плодов и ягод, позволяя увеличить сроки хранения плодово-
ягодных консервов до 6-8 месяцев даже при низком содержании сахара [2]. По-
скольку юглон в продуктах используют в очень малых концентрациях, он не оказы-
вает отрицательного влияния  на вкус и запах консервированных продуктов, и мо-
жет быть использован с любыми вкусовыми добавками, заменяющими сахар. При 
этом содержание сахара в продукте может быть полностью исключено или умень-
шено.  

Юглон  обладает высокой антимикробной активностью в отношении дрожжей 
и в меньшей степени бактерий. Консервирующее действие его выше бензойной и 
сорбиновой кислот  и не зависит от значения РН.   Наличие его в безалкогольных 
напитках не оказывает отрицательного влияния на биологически активные компо-
ненты, в том числе на красящие вещества и на витаминный состав[3]. 

Результаты исследования стойкости напитков представлены в таблице 1. 
Таблица 1– Показатели стойкости новых профилактических напитков. 

Малиново-рябиново- 
черничный 

Калиново-облепихово- 
смородиновый 

Калиново- рябиново-
смородиново-черничный 

Наименова 
ние 

показателя через  
15 суток 

через 
30 суток 

через  
15 суток 

через 
30 суток 

через  
15 суток 

через 
30 суток 

Органолеп-
ти- 
ческие пока-
затели на-
питков 

Светло- 
рубино-
вый, 
прозрач-
ный, 

светло-
рубино-
вый,прзра
чный, 
без осад-

темно-
рубино-
вый,прзра
чный, 
без осад-

темно-
рубиновый. 
прозрач-
ный. без 
осадка 

темно-
рубино-
вый. 
прзрачн-
ный, без 

темно- 
рубиновый 
прозрач-
ный, 
без осадка 
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(цвет, 
прозрач-
ность) 

без осадка 
 и мути 

ка и мути ка и мути  и мути осадка 
 и мути 

 и мути 

 
Стойкость безалкогольных напитков определяли согласно ГОСТ 6687.6–88. 

Метод заключается в определении времени до появления мути и осадка в прозрач-
ных напитках, непрозрачных – определением изменения  титруемой кислотности и  
массовой доли сухих веществ ниже допустимых пределов в последние два дня срока 
хранения. Разработанные нами напитки являются прозрачными, поэтому  их стой-
кость определяли временем до появления мути.  

Для определения  стойкости бутылки с напитками помещали в термостат с по-
стоянной температурой 18+20С. Для регистрации начала изменений потребитель-
ских свойств, бутылки с напитками ежедневно просматривали, не переворачивая,  
на фоне источника света, на расстоянии 40-50 см от глаз и визуально определяли, 
есть ли помутнение или осадок [4]. Стойкость прозрачных напитков выражали в 
сутках, прошедших с момента розлива до появления мути или осадка хотя бы в од-
ной бутылке. Как видно из таблицы органолептические показатели (цвет, прозрач-
ность),  контролируемые на протяжении всего срока хранения напитков оставались 
без изменения, т.е. цвет напитков оставался рубиновым, осадок не обнаружен, каче-
ство напитков стабильное в течение срока хранения (30суток), что подтверждает 
правильность выбора консерванта. Осадок в напитках появился на 46-50 сутки хра-
нения, чему, очевидно, поспособствовали содержащиеся в напитках СО2, органиче-
ские кислоты и полифенольные соединения. Срок хранения напитков определен в 30 
суток, при температуре от 1 до 18 0С, согласно требованиям "Технологической ин-
струкции по применению консерванта юглон".  

Таким образом, использование натурального консерванта юглон, обеспечило 
высокую сохранность потребительских свойств и биологически активных веществ 
(красящие вещества) напитков на протяжении всего срока хранения, при этом в со-
ставе  напитков не содержался сахар (по рецептуре предусмотрено использование 
стевии). 
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