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УЧЕНЫЕ КУБГТУ – НАВСТРЕЧУ 100-ЛЕТНЕМУ ЮБИЛЕЮ

Подгорный С.А., Касьянов Г.И.,
ФГБОУ ВО «Кубанский государственный технологический университет»,

г. Краснодар, РФ

Аннотация.  Федеральное  государственное  бюджетное  образовательное
учреждение  высшего  образования  «Кубанский  государственный
технологический  университет»  –  один  из  ведущих  инновационно-
образовательных центров Краснодарского края, уверенно входящий в число ста
лучших  вузов  России.  В  числе  приоритетных  научных  направлений
университета  –  разработка  и  внедрение  новых  технологий  глубокой  и
комплексной переработки продовольственного сырья.

Кубанский  государственный  технологический  университет,  старейшее
высшее учебное заведение Кубани и Северного Кавказа, был основан 16 июня
1918  года.  На  протяжении  столетия  менялись  ректоры  вуза,  менялись  его
название и структура,  но главным и неизменным осталось стремление быть
современным,  быть  передовым  в  области  образовательной  и  научной
деятельности, в области развития технологий.

Сегодня  КубГТУ  является  одним  из  ведущих  инновационно-
образовательных  центров  Краснодарского  края.  Подготовка
высокопрофессиональных  специалистов  по  востребованным  регионом
направлениям, создание конкурентоспособной научно-технической продукции,
формирование  технологических  и  предпринимательских  компетенций
молодежи позволяют университету принимать участие в реализации стратегии
социально-экономического развития региона.

КубГТУ – единственный вуз России, обучающий студентов по уникальным
направлениям подготовки: технология табака, кофе, чая, производство эфирных
масел,  синтетических  душистых  веществ  и  парфюмерно-косметических
изделий.  Университет  является  ведущим  вузом  России,  осуществляющим
подготовку  по  технологии  сахаристых  веществ,  технологии  хранения  и
переработки  зерна,  технологии  жиров,  виноделию  и  пивоварению,
товароведению  и  экспертизе  товаров.  КубГТУ  –  единственный  вуз
Краснодарского  края,  реализующий  весь  комплекс  инженерных
специальностей  и  направлений  подготовки.  КубГТУ  –  лауреат  премии
Правительства  Российской  Федерации  в  области  качества  за  достижение
значительных результатов в области качества продукции и услуг и внедрение
высокоэффективных методов менеджмента качества.

В  области  изобретательской  и  патентно-лицензионной  деятельности
университет  является  одним  из  крупнейших  патентообладателей  России  и
входит в число лидеров Южного федерального округа.  Изобретения ученых
КубГТУ  оцениваются  экспертами  Федерального  института  патентной
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собственности  как  перспективные  и  включены  в  «100  лучших  изобретений
России».

Занимая  ведущее  место  среди  вузов  юга  России  по  научным
исследованиям  в  области  пищевой  и  перерабатывающей  промышленности,
КубГТУ тесно сотрудничает с отечественными и зарубежными вузами, научно-
исследовательскими институтами, организациями и предприятиями. 

КубГТУ включен в Консорциум «Научно-исследовательская деятельность
вузов  Юга  России»,  является  официальным  участником  технологической
платформы  «Технологии  пищевой  и  перерабатывающей  промышленности
АПК-продукты здорового питания». 

Создание и внедрение инновационных технологий в области хранения и
переработки  сельскохозяйственной  продукции  обеспечивает  научно-
производственный  кластер  «Современные  безотходные  технологии
конструирования,  производства  и  оценки  качества  пищевых  продуктов»,  в
рамках  которого  реализуется сотрудничество  Кубанского  государственного
технологического университета и  Северо-Кавказского федерального научного
центра садоводства, виноградарства, виноделия.

КубГТУ – первый вуз Краснодарского края, создавший инжиниринговый
центр.  Государственный  инжиниринговый  центр  «Высокие  технологии  и
продовольственная  безопасность»  на  базе  ФГБОУ  ВО  «Кубанский
государственный  технологический  университет»  успешно  решает  задачи  по
разработке  и  внедрению  новейших  перспективных  технологий  и  оказанию
инжиниринговых  услуг  предприятиям  пищевой  и  перерабатывающей
индустрии. Ученые КубГТУ участвуют в федеральных и региональных научно-
технических  программах,  конкурсах  грантов  на  выполнение  научных
исследований, выполняют  научно-исследовательскую  и  опытно-
конструкторскую работу по заявкам предприятий и организаций. 

Инновационные  разработки  ученых  университета  неоднократно
отмечались  высшими  наградами  престижных  отечественных  и  зарубежных
салонов,  выставок,  ярмарок:  «Exhibition of Inventions Geneva»  (Швейцария),
«Конкурс  Лепин»,  «Изобретения  и  инновации»  (Франция),  «Тунис-Иннов»
(Тунисская  Республика),  «INVENTICA» (Румыния),  «Egypt Event»  (Египет),
«International Technical Fair»  (Республика  Болгария),  Московского
международного  салона  образования, Московского  международного  салона
изобретений  и  инновационных  технологий  «Архимед»,  национальной
ежегодной  выставки-форума  «ВУЗПРОМЭКСПО»  и  других, на  протяжении
ряда лет признаются победителями Всероссийского конкурса Программы «100
лучших товаров России». 

Проект  «Создание  и  трансфер  «зеленых»  технологий  глубокой
переработки  зернового  и  масличного  сырья  с  целью  снижения  потерь  от
социально значимых заболеваний», направленный на содействие обеспечению
продовольственной безопасности Российской Федерации, признан победителем
конкурса  Минобрнауки  России  в  рамках  Федеральной  целевой  программы
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«Исследования и разработки по приоритетным направлениям развития научно-
технологического  комплекса  России  на  2014-2020  годы».  Проект  входит  в
стратегическую  программу  исследований  технологической  платформы
«Технологии пищевой и перерабатывающей промышленности АПК – продукты
здорового питания» на 2014-2020 годы.

КубГТУ – головной исполнитель комплексного проекта «Создание 
высокотехнологичного импортозамещающего производства микроингреди-
ентов из вторичных ресурсов масложировой отрасли с целью их последующей 
технологической трансформации для пищевых и фармацевтических 
технологий», признанного победителем конкурсного отбора в рамках 
подпрограммы «Институциональное развитие научно-исследовательского 
сектора» государственной программы Российской  Федерации «Развитие науки 
и технологий» на 2013-2020 годы. 

Разрабатываемые  в  КубГТУ  инновационные  технологии  извлечения
ценных  компонентов  из  сырья  растительного  и  животного  происхождения
распространяются  на  СО2-гомогенизацию  сырья  методом  газожидкостного
«взрыва»,  СО2-детартрацию  виноградного  сока  и  вина,  «холодную»  СО2-
стерилизацию  пищевых  продуктов,  СО2-экстракцию  биологически  активных
веществ  из  сельскохозяйственного  сырья.  Значительный  объем  научных
исследований посвящен получению и применению твердого гранулированного
диоксида углерода.

В практическом плане особое внимание уделяется производству пищевых
продуктов,  обогащенных  СО2-экстрактами.  Область  применения  СО2-
экстрактов и СО2-шротов достаточно обширна – их применяют для улучшения
вкуса  и  аромата  хлебобулочных  изделий,  блюд  общественного  питания,
молочных, мясных и рыбных продуктов. 

Ученые и специалисты КубГТУ поддерживают тесные творческие связи с
представителями  других  научных  школ,  работающих  в  области
газожидкостных технологий. В число стратегических партнеров вуза по этому
направлению  входят  Федеральный  научный  центр  пищевых  систем
им. В.М. Горбатова  Российской  Академии  наук,  Северо-Кавказский
федеральный научный центр садоводства, виноградарства, виноделия и др.

В  последние  годы  отмечается  повышенный  интерес  к  применению
суперкритических сред в качестве растворителей для экстракции природных
соединений  и  среды  для  химических  превращений.  Получены
экспериментальные  данные  по  исследованию  веществ  при  температурах  и
давлениях,  близких к  критическому состоянию.  Основные сверхкритические
экстрагенты  –  СО2,  Н2О,  С3Н8, С2Н4, С2Н6,  являющиеся  экологически
безвредными или малоопасными.

Накоплены экспериментальные данные по сверхкритическому состоянию
воды, подтверждающие, что при повышении температуры и давления меняются
её  диэлектрическая  проницаемость,  электропроводность,  структура
водородных  связей.  Если  при  нормальном  давлении  и  температуре  вода  –
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полярный растворитель, то в сверхкритической воде растворяются почти все
органические  вещества.  Также  меняется  растворимость  неорганических
веществ.  Даже  небольшое  отклонение  температуры  и  давления  вблизи
критической  точки  изменяет  все  физико-химические  характеристики  воды,
поэтому  при  малейших  флуктуациях  давления  и  температуры  в  такой  воде
могут  полностью растворяться  или,  наоборот,  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  растворённые  в  ней  вещества  на  огромные  расстояния,
сверхкритическая вода (СК Н2О) принимает участие в важнейших процессах
формирования  земной коры,  вулканической деятельности,  концентрировании
минеральных веществ в земной коре.

Актуальным  является  использование  диоксида  углерода  в  замкнутых
технологических  циклах  в  качестве  технологического  агента.  Достоверно
установлено,  что  запасы  замороженного  СО2 в  виде  кристаллогидратов
составляет  1,5  трлн.  тонн,  что  вдвое  больше  его  содержания  в  атмосфере.
Глобальное  потепление  приводит  к  разрушению  участков  вечной  мерзлоты,
составляющей около 1/4 части земной суши. Опасно также и таяние полярных
льдов, содержащих значительное количество парникового газа. Усилия ученых
должны  быть  сосредоточены  на  разработке  технологии  длительного
захоронения связанного СО2 под слоем воды или в земных пустотах.

В  настоящее  время  в  научных,  промышленных  и  административных
сферах  России  имеется  высокая  заинтересованность  инновационным
потенциалом до-  и сверхкритических технологий,  акцентирована значимость
развития сверхкритических флюидных технологий для экономического роста и
национальной  безопасности  России.  Отмечается  необходимость  тесного
взаимодействия ученых, производственников, государственных органов власти
и инвесторов,  которая  позволила  бы в  кратчайшие сроки  достичь  мирового
уровня развития данной технологии и внедрения ее в практику.

Проведение на базе КубГТУ значимых научно-технических мероприятий
всероссийского  и  международного  уровня  обеспечивает  проведение
плодотворных  научных  дискуссий, способствует  укреплению  творческих
связей между учеными различных научных школ, установлению эффективного
взаимодействия  и  перспективных  деловых  контактов  с  предприятиями  и
организациями для проведения научных исследований в интересах реального
сектора экономики.

Сегодня,  на  пороге  своего  100-летнего  юбилея,  Кубанский
государственный технологический университет уверенно смотрит в будущее,
успешно участвуя в решении задач импортонезависомости и технологического
развития  ключевых  отраслей  экономики  Краснодарского  края,  запросов
регионального рынка труда.
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ГОРИЗОНТЫ ПРОДОВОЛЬСТВЕННОЙ БЕЗОПАСНОСТИ СТРАНЫ

Молчан А.С., Касьянов Г.И.
ФГБОУ ВО «Кубанский государственный технологический университет»

Аннотация.  В  ближайшие  десятилетия  продукты  растениеводства  и
животноводства  остаются  главными  источниками  полноценного  питания
людей,  потребление  которых  должно  обеспечивать  гарантированную
безопасность  и  приносить  удовлетворение.  Контроль  за  качеством
сельскохозяйственного  сырья  становится  национальной  проблемой
практически всех государств мира. 
Ключевые  слова:  продукты  питания,  продовольственная  безопасность,
органическое земледелие, импортозамещение, методы контроля

Продовольственная  безопасность  населения  базируется  не  только  на
среднедушевых  доходах  населения,  но  и  включает  долю  расходов  на
продовольствие,  их  территориальную  и  ценовую  доступность.  Необходимо
добиться  физической  доступности  продовольствия  включая  обязательный
ассортимент  продуктов  питания  из  «продовольственной  корзины»  во  всех
регионах страны. Экономическая доступность такого продовольствия, состоит
в  возможности  каждого  гражданина,  независимо  от  места  проживания,
возраста  и  социального  статуса,  приобретать  продукты  питания  с
минимальным  уровнем  потребления.  Продовольствие  для  потребителей
должно обладать безопасностью, способностью производителей вырабатывать
и  реализовать  пищевые  изделия,  отвечающие  требованиям  законодательства
(ТР ТС 021, ТР ТС 033, № 88-ФЗ).  Цель исследований заключалась в оценке
особенностей  продовольственного  рынка  страны  в  условиях
импортозамещения дефицитного растительного и животного сырья. Ведущим
фактором  развития  отечественного  продовольственного  рынка  является
приоритетное внимание к росту продукции растениеводства и животноводства.
Необходимо более  глубокое теоретическое осмысление роли выращивания и
переработки сельхозпродукции на развитие национальной экономики. 

Вопросы  эффективного  агропромышленного  производства  регулярно
обсуждали  ученые  и  специалисты  страны:  Алтухов  А.И.,  Гордеев  А.В.,
Насонов А.М., Нефедова Т.Г., Никонов А.А., Оглоблин В.С., Поламарчук М.М.,
Савченко Е.С., Тихонов В.А., Ткачев А.Н., Трубилин И.Т. и другие.

В  то  же  время,  влияние  известных  политических  событий  и  санкций
стали  оказывать  в  последние  годы  непредсказуемое  влияние  на
продовольственные рынки. Целью исследований является оценка особенностей
продовольственного рынка страны в условиях импортозамещения. Достижение
поставленной  цели  стало  возможным  благодаря  теоретическому  анализу
функциональных особенностей продовольственного рынка, при нарастающих
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санкциях западных стран и США, выявление основных факторов и критериев
устойчивого развития ведущих отраслей сельскохозяйственного производства. 

В  результате  индустриальной  деятельности  человека  значительно
возросли  техногенные  нагрузки  на  почву,  атмосферный  воздух  и  открытые
водоемы.  К  сельхозпроизводителям  экологически  чистых  продуктов
предъявляются высокие требования, земля для их выращивания в течение 3 лет
проходит очистку, исключается использование генетически модифицированных
материалов, химических добавок, стимуляторов роста, гормонов, антибиотиков
[11,12].  По  существующим  требованиям,  экологически  чистым  считается
продукт  с  содержанием  не  менее  99  %  органических  веществ.  Переход  на
производство  таких  продуктов  требует  переосмысления  отношения  к
традиционным приемам обработки земли и выращиванию пищевой продукции.
Внедрение  процессов  интеграции  России  в  мировой  сельскохозяйственный
рынок  требует  освоения  производства  продуктов  органического  и
биологизированного земледелия.

Перспективы освоения технологий органического земледелия в России
четко  обозначены  [1].  Продовольственная  безопасность  страны  во  многом
зависит от институциональной среды, в основе которой лежат политические,
социальные  и  юридические  правила,  образующие базис  для  производства  и
распределения ограниченных благ [2]. Успешное развитие продовольственного
комплекса  зависит  также  от  подготовки  трудовых  ресурсов  в  регионах
выращивания  сельхозкультур  [3-7].  Структурная  схема  обеспечения
национальной продовольственной безопасности представлена на рисунке 1.

Субъекты обеспечения продовольственной безопасности

Рисунок 1 – Структурная схема обеспечения продовольственной безопасности
В опубликованных работах изучен и обобщен опыт работы региональных

и  федеральных  служб  по  контролю  за  уровнем  продовольственной

Оценка состояния продовольственной безопасности

Разработка и реализация программ по повышению уровня продовольственной
безопасности

Инструментарий механизма обеспечения продовольственной безопасности

На международном
уровне

Мониторинг продовольственной безопасности 

Принципы обеспечения продовольственной безопасности

Корректировка программ с учетом результатов мониторинга
фруктов и овощей выращенных в Краснодарском крае 

На национальном
уровне

На региональном
уровне
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безопасности  [8,12]. Особое  внимание  уделяется  развитию  теоретических  и
прикладных исследований в области изучения особенностей почв и почвенного
покрова  для  организации  органического  земледелия  [9,10]. Представляет
интерес  проанализировать  преимущества  и  недостатки  присоединения
России к ВТО и Таможенному союзу. На первый план выдвинулись вопросы
государственного регулирования объема импорта мясного и молочного сырья в
рамках членства в ВТО.

На рисунке 2 показаны факторы и компоненты безопасности рынка

Рисунок 2 – Факторы и компоненты безопасности продовольственного рынка
Важнейшим источником продовольственных ресурсов являются 

продукты овощеводства, обладающие набором ценных ингредиентов, которые 
содержат в легкоусвояемой форме белки, жиры и углеводы. 

На рисунке 3 приведена диаграмма молока и мяса в ряде стран мира.
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Рисунок 3 – Диаграмма потребления молока и мяса в ряде стран мира
Благодаря ряду комплексных мер по развитию агропродовольственного 

направления, в последние 2 года появились положительные тенденции к его 
росту. Однако решить вопросы продовольственной безопасности страны нельзя
без использования всех возможностей сельскохозяйственного комплекса. 
Прежде всего, нужно преодолеть зависимость от импорта животноводческой 
продукции. Достигнуть уровня самообеспечения страны продуктами питания 
можно за счет создания оптимальных условий хозяйствования. Для развития 
конкурентоспособных предприятий и организаций агропромышленного  
комплекса, необходимо обеспечить государственную поддержку отечественных
товаропроизводителей, вводить элементы регулирования внутреннего 
продовольственного рынка и формировать государственные резервы на случай 
форс-мажорных обстоятельств. Необходимо оперативно решать вопросы 
физической и экономической доступности продовольствия для всех слоев 
населения, контролировать  качество и безопасность продовольственных 
товаров, заниматься проблемой улучшения структуры питания, обратив 
особенное внимание на малообеспеченные слои населения.

На диаграмме 4 приведена динамика восстановления поголовья КРС  в 
России.

Рисунок 4 – Диаграмма восстановления поголовья КРС в России, тыс. голов
Как видно на диаграмме (рисунок 4), с 2012 года в России началось 

восстановление поголовья крупного рогатого скота и коров. Для ликвидации 
угрозы продовольственной безопасности необходимо создать равные условия 
хозяйствования для различных форм собственности и разработать 
дополнительные меры по поддержке сельхозпроизводителей, принять более 
строгие требования к качеству зарубежного продовольствия. 

Заключение. Трудами ученых –экономистов и специалистов 
агропромышленного комплекса установлено, что центральной проблемой 
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общественного производства является макроэкономическое равновесие, с 
пропорциональностью происходящих в обществе экономических процессов.
При этом необходимо соответствие массы, ассортимента и структуры 
выращенной продукции величине и структуре общественного потребления. 
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УДК 664.8:661.123
ДЕЯТЕЛЬНОСТЬ НАУЧНО-ПЕДАГОГИЧЕСКОЙ ШКОЛЫ

ПО ГАЗОЖИДКОСТНЫМ ТЕХНОЛОГИЯМ

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

Аннотация. На  базе  Кубанского  государственного  технологического
университета  эффективно  действует научно-педагогическая  школа  «Научные
основы и практическая реализация технологии обработки сырья растительного
и  животного  происхождения  сжиженными  и  сжатыми  газами».  Участники
школы  теоретически  обосновали  эффект  воздействия  на  растительное  и
животное сырье физических и газожидкостных способов, что способствовало
улучшению  качества  выпускаемой  продукции,  сокращению
продолжительности  процессов  обработки  сырья  и  позволило  снизить
энергетические затраты.

Всероссийская  научно-педагогическая  школа  по  использованию
газожидкостных  технологий  исторически  сложилась  в  процессе  совместной
работы ученых  Кубанского 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  методологических
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 кандидатских и докторских диссертаций.

Основателями  Всероссийской  научно-педагогической  школы  по
обработке  сельскохозяйственного  сырья  сжиженными  и  сжатыми  газами
являются  –  Пехов  Александр  Васильевич,  канд.  техн.  наук,  ст.  научн.
сотрудник; Таран Александр Аркадьевич, докт. техн. наук, профессор; Леончик
Борис Иосифович докт. техн. наук, профессор, Касьянов Геннадий Иванович,
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,  профессор;  Тарасов  Василий  Евгеньевич,  докт.  техн.  наук,
профессор;  Шаззо  Рамазан  Измаилович,  докт.  техн.  наук,  профессор;
Запорожский  Алексей  Александрович,  докт.  техн.  наук,  профессор,
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Золотокопова Светлана Васильевна,  докт.  техн. наук,  профессор и президент
ООО «Компания Караван» Латин Николай Николаевич.

Ученики и последователи: Занин Дмитрий Евгеньевич – канд. техн. наук,
Мякинникова Елена  Исааковна–канд.  техн.  наук,  ст.  научн.  сотрудник;
Квасенков Олег Иванович–канд. техн. наук, ст. научн. сотрудник; 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; Сязин Иван Евгеньевич–канд. техн. наук, доцент; Ольховатов Егор
Анатольевич–канд. техн. наук, доцент, Иночкина Екатерина Викторовна.

Обобщение результатов фундаментальных исследований 
предшествующего периода, представленных известными научными школами 
во главе с А.Т.Мархом, А.Ф.Наместниковым, В.И.Рогачевым, С.П. Рудобаштой,
Б.И.Леончиком, В.М.Шляховецким и др., позволило определить направления 
совершенствования и создания новых технологий на основе уникальных 
свойств диоксида углерода в различных фазовых состояниях [1].

Востребованность новых технологий переработки сельскохозяйственного
сырья  определяется  степенью  сохранения  биологически  активных  веществ,
ответственных за пищевую ценность и диетические свойства продукта. 

Этим  требованиям  пока  не  отвечают  существующие  приемы
традиционной  технологии,  применяемые  в  перерабатывающей
промышленности,  куда  входит  использование  высоких  температур,  а  также
длительный контакт с кислородом воздуха.

Основные направления деятельности научно-педагогической  школы

Учеными Школы разработан комплексный подход к решению проблем
охлаждения,  снижению  микробиальной  обсемененности  способом
стерилизации  сырья  холодной  плазмой,  обработки  сырья  электромагнитным
полем низкой частоты, снижению содержания дейтерия в питьевой воде.

За  период  работы  научно-педагогической  школы  ее  участники
опубликовали 36 монографий, 14- учебников и учебных пособий, -160 статей в
ведущих отраслевых журналах, сделали более 80 докладов на международных
и  республиканских  конференциях,  получили  более  300  патентов  на
изобретения, полезные модели, базы данных и программ для ЭВМ.
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Выполненные исследования отличает высокий научно-методический 
уровень, привлечение фундаментальных разработок в области теоретических 
основ тепломассопереноса, физической химии, биотехнологии, 
кристаллографии, микробиологии и электродинамики. 

Ученые школы систематизировали возможные направления применения
жидкого,  твердого  и  газообразного  диоксида  углерода  в  качестве
технологических  агентов  для  интенсификации  ряда  процессов  переработки
сырья.  Для  отработки  режимов  каждой  технологической  операции  созданы
технологические  стенды  для  экспериментальной  проверки  эффективности
методов  газожидкостной  обработки.  Исследованные  процессы  обобщены  и
представлены в форме математических зависимостей.

Важным  преимуществом  применения  диоксида  углерода   в
технологическом процессе гомогенизации  позволяет практически на 2 порядка
снизить  бактериальную  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  процессах  охлаждения,
замораживания,  получении  экстрактов,  ароматизаторов,  красителей  [2-5].
Перечисленные разработки ученых научно-педагогической школы относятся к
эффективным,  прорывным  технологиям  и  свидетельствуют  о  большом
потенциале Школы[6].

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  аппаратуры  использовались  теоретические  и
экспериментальные  разработки  ученых  Школы  по  докритической  и
сверхкритической  экстракции  важнейших  компонентов  из  исходного  и
вторичного плодоовощного и лекарственного растительного сырья. Разработки
ученых  Школы  использованы  в  совершенствовании  технологии  и
оборудования  для  производства  СО2-экстрактов  на  экстракционном  заводе
ООО «Компания Караван».
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СГУЩЕНИЕ МОЛОЧНОЙ СЫВОРОТКИ
Солонарь С.Ф. 1 , Вуткарёва И.И. 1 , Русу М.И. 2 , Балан Г.К. 1, Болога М.К. 1

Институт Прикладной Физики 1, Институт Химии 2 Академии Наук Молдовы,
Кишинэу, Республика Молдова

Исследование  относится  к  оценке  и  переработке  вторичных  ресурсов
(молочной сыворотки) перерабатывающей молочной промышленности, состав
и  свойства  которых во  время хранения  претерпевают  различные изменения.
Это  способствует  существенной  колонизации  молочнокислых  бактерий
сыворотки и загрязнению внешней микрофлорой при последующей обработки.
По видимому, сыворотка при хранении без обработки в течение 12 часов теряет
25% своей энергетической ценности.

Процесс  сгущения  молочной  сыворотки  представляет  интерес  с  точки
зрения консервирования компонентов. И это более высокая оценка вторичных
ресурсов перерабатывающей молочной промышленности. С этой целью - была
разработана  лабораторная  установка  для  изучения  сгущения  молочной
сыворотки согласно существующих требований: выпаривание 50% жидкости;
температура процесса выпаривания, объем сгущаемой молочной сыворотки [1].

Установка  имеет  следующие  компоненты:  сосуды  выпаривания  и
охлаждения  (конденсации);  тёплой  и  холодной  ванны;  электрический
нагреватель; вакуумметр; насос водяной (стеклянный) – эжектор; краны подачи
молочной сыворотки, герметизации установки, пуска - останова эжектора; слив
эжектора (рис. 1.). 
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Рис.  1.  Схема  лабораторной  установки:  1,  2  -  сосуды  выпаривания  и
охлаждения (конденсации); 3, 4 -  тёплая и холодная ванны; 5 - электрический
нагреватель;  6 - вакуумметр; 7 - насос водяной - эжектор; 8 - 10 – краны подачи
сыворотки,  герметизации  установки,  пуска  –  останова  эжектора;  11  –  слив
эжектора

Сосуд выпаривания и сосуд охлаждения имеет объём в один литр; объём
тёплой и холодной бани шесть литров.  Электрическая мощность нагревателя
оптимизирована  путем  подключения  в  электрическую  схему  питания
автотрансформатора.  Циркуляция  паров  из  сосуда  выпаривания  в  сосуд
конденсации происходит из-за разницы температур в горячей и холодной ванне.
Сгущение  протекает  при  давлении  выпаривания  и  конденсации  6  кПа.
Температура  тёплой  ванны  поднимается  до  50  0С,  холодной  до  25  0С  [2].
Уменьшение  давления  выпаривания  по  отношению к  нормальным условиям
приводит к росту потребления энергии в связи с увеличением скрытой теплоты
парообразования.

Результаты  сгущения  молочной  сыворотки  представлены
спектрограммами инфракрасной спектроскопии (рис. 2.).
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Рис. 2. Спектрограммы молочной сыворотки: 1 - исходная, 2 - дистиллят и 
3 - подcгущенная (содержание сухих веществ 13,1 %)

В результате сгущения молочной сыворотки содержание сухих веществ растёт
от 7% до 13,1%. При испарении 50% жидкой фракции сыворотки (температура
тёплой  ванны  50  0С)  содержание  сухих  веществ  достигает  11-12%  сухих
веществ  и  это  представляется  важным  для  дальнейшего  использования
сыворотки.
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Condensation of whey
Solonari S.T., Vutcariova I.I., Rusu M.I., Balan G.M., Bologa M.K.

Keywords: whey, condensation of whey, vacuum evaporation
This research refers to the evaluation and processing of secondary resources of

the dairy industry (whey). The composition and properties of whey undergo various
changes during its storage. This facilitates a substantial colonization of lactic acid
bacteria in the whey and its contamination by external microflora during subsequent
processing. One can suggest that when the whey is stored unprocessed during 12
hours its energy value decreases by 25%. The process of whey condensation allows
one to stabilize the whey components. This process can be used for valorization of
secondary resources of the dairy industry.
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Аннотация.  При  выполнении  курсовых  и  дипломных  проектов  по
направлению  подготовки  19.03.03  –Продукты  питания  животного
происхождения,  у  студентов  возникает  много  вопросов  по  технологии
консервирования.  В  статье  описан  способ  компоновки  аппаратурно-
технологической  схемы  линии  производства  рыбных  консервов.  Приведены
примерные объемы выпуска консервированных паштета, бутербродной пасты и
котлет, сделан расчет потребности предприятия в сырье и материалах.

Ключевые слова: рыба, переработка, объем выпуска, рыбные консервы 
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Добыча  и  переработка  рыбы  относится  к  наиболее  сложным
технологическим  процессам,  связанным  с  особенностями  вылова
быстропортящегося  сырья,  его  транспортировки  к  местам  переработки  и
выпуска  более  100  видов  первоклассной,  вкусной и  полезной продукции.  В
настоящее  время  рыбохозяйственный  комплекс  России  способен  стабильно
обеспечить  перерабатывающие  предприятия  рыбным  сырьем,  но  постоянно
требует  разработки  новых  технологических  приемов  и  пищевых  добавок,
позволяющих расширить ассортимент выпускаемой продукции.

Предприятия  Кубани  обладают  сегодня  большим  конкурентным
преимуществом по  сравнению с  центральными районами страны:  благодаря
благоприятному  географическому  положению  иметь  возможность
использования  для  переработки  экологически  чистых отечественных водных
биоресурсов,  наличия  квалифицированных  кадров  и  достаточных
производственных мощностей добычи и переработки гидробионтов.

На  кафедре  Технологии  продуктов  питания  животного  происхождения
накоплен положительный опыт переработки рыбы и морепродуктов [3,4].

В  последние  годы  выполнены  исследования  по  перспективным
направлениям рыбохозяйственной науки и техники.  В частности,  разработан
способ стерилизации растительного и  животного сырья  холодной аргоновой
плазмой [1].  Большие  возможности  по  расширению  ассортимента
рыборастительных  продуктов  специализированного  назначения  дает
применение  натуральных  пищевых  добавок  [2,7,8].  Ряд  работ  посвящен
рациональному использованию вторичных рыбных ресурсов [5] и производству
сушеных и вяленых рыбопродуктов [6].

Все  новые  технологические  разработки  следует  учитывать  при
проектировании предприятий рыбоперерабатывающей промышленности [9].

Предварительно  вымытую  и  очищенную  рыбу  подают  на
головоотсекающую  машину  и  через  срез  вынимают  ястыки.  Затем  рыбу
разделывают,  порционируют  и  выполняют  дальнейшие  технологические
операции, указанные на схеме (рисунок 1).

Оценить экономическую эффективность внедрения в производство новых
технологических решений можно по получаемой прибыли, в расчете на одного
работника. Отдельные технологические приемы по переработке рыбы можно
объединить  в  единую  линию.  На  рисунке  приведена  аппаратурно-
технологическая схема линии производства рыбных консервов.

https://elibrary.ru/item.asp?id=30318041
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1-головоотсекающая  машина,  2-конвейер,  3-рыборазделочный  автомат,4-моющий
транспортер,  5-столы  для  зачистки,  6-порционирующая  машина,  7-шпаритель  банок,  8-
наполнители, 9-клинчер, 10-вакуумзакатка, 11-моечная машина, 12-сетки, 13-банкоукладчик,
14-вагонетки,  15-рельсовый  путь,  16-стерилизаторы,  17-инспекционный  транспортер,  18-
охлаждающий конвейер

Рисунок 1 – Аппаратурно-технологическая схема линии производства рыбных
консервов

 Таблица 1 – Объем товарной продукции

№ Наименование продукции
Объем
производства,
т

Оптовая
цена 1т, р.

Товарная
продукция,
тыс. р.

1 Паштет 1500 142717 214076,6
2 Паста бутербродная 1500 163063,6 24459,4
3 Котлеты 1500 157509,5 236264,3

Итого - 694936,6

Расчет  потребности предприятия в сырье определяет  необходимые для
производства продукции ресурсы основных и вспомогательных материалов. В
таблице 2 приведен расчет потребности предприятия в сырье и материалах.

Таблица 2 – Расчет потребности предприятия в сырье и материалах
Продук-
ция

Сырье,
основные
материалы

Норма
расхода,
кг/т

Объем
пр-ва, т

Потребност
ь  на
выпуск, кг

Цена
един.
пр.,р

Стои-
мость,
тыс. р. 

Паштет Смесь №1
Сладк. перец
Томаты
Слив. масло
Соль

496,3
111,5
121,4
41
20

1500 744450
167250
182100
4100
3000

210
22
20
100
10

148890
3679,5
3642,0
4100,0
3000,0
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Паста
бутербр.

Котлеты

Лимон
Хитозан
СО2-экстракты
Лук
Морковь
Ликопин
Сахар
Петрушка

Смесь№2
Креветки
Пророщ.
пшеница 
Шпинат
Соль
Сладк. перец
СО2-экстракты
Укроп
Фасоль
Хитозан
Лимонный сок
Сахар
β-каротин
Смесь№3
Мука рисовая
Горох
Масло
Сладк. перец 
Белый перец
Шампиньоны
СО2-экстракты
Морковь
Лук
Соль
Петрушка
Сахар
β-каротин

32
13
2
65
120
8
22
24

445
90
110

65
20
145
3
70
90
1,2
25
1,5
5
450
52
42
91
60
20
120
0,3
68
88
0,8
22
1,5
5

1500

1500

48000
19500
3000
97500
180000
1600
33000
36000

40
630
1500
20
24
400
22
35

1920,00
12285,0
450
1950,0
4320,0
480
7260,0
1260,0

140175
12150
3300

5850
300
5655
675
3675
5400
4800
2250
495
1500
14850
1560
2835
13650
2772
840
16200
675
2448
2640
12
1155
495
1500

Организация производства рыбных консервов требует большого расхода
материально-технических  ресурсов.  Успех  производственно-хозяйственной
деятельности предприятия во многом зависит от эффективности материально-
технического снабжения.

После  определения  потребности  предприятия  в  сырье,  основных  и
вспомогательных материалах следует расчет потребности и стоимости тары и
тароупаковочных материалов.

Литература
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пищевых  ингредиентов. Предложена  и  обоснована  концепция  повышения
функциональности  пищевых  продуктов  за  счет  введения  в  их  состав
концентрированных форм биологически активных веществ. 

Разработка высокоэффективных технологических процессов,  в  которых
обеспечивается  максимальное  сохранение  и  гарантированное  содержание  в
готовом продукте биологически активных, ароматических и вкусовых веществ,
является в настоящее 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. Выполнены исследования по получению
и  применению  СО2-экстрактов  для  обогащения  целого  ряда  пищевых
продуктов  [1-7]. 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
экстракционной  технологии  и  оборудования  для  сокращения
продолжительности  процесса  извлечения  БАВ,  снижения  себестоимости,
улучшения качественного состава СО2-экстрактов.

Получение  индивидуальных  форм  БАВ  осуществляли  посредством
газожидкостной  ступенчатой  экстракции  из  лекарственного  и  пищевого
растительного сырья последовательно жидким (6,5-7  МПа)  и сжатым (35-40
МПа) диоксидом углерода.

Теоретически  обосновано,  что  извлечение  ценных  компонентов
происходит  на  наноуровне.  В  основу  теории  положена  научная  концепция,
поясняющая возможность  образования  безлигандных биокластеров  диоксида
углерода  при  газовой  агрегации.  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 биокластеров применима модель
нуклеации  в  процессе  фазового  перехода  из  газа  в  жидкость.  При  малом
давлении  в  камере  (6  МПа)  биокластеры экспоненциально  уменьшаются  по
размерам,  при  большем  давлении  (30  МПа)  образуются  более  крупные
биокластеры  с  горбообразным  распределением.  Кинетика  химического
взаимодействия  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  наноразмеров  компонентов  и
растворителя.

Теоретические предпосылки  последовательной суб- и сверхкритической
(СК) СО2-экстракции  реализованы на опытно-промышленной установке ОАО
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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. 

Рисунок 1  –  Зависимость  выхода  экстрактивных веществ от  величины
давления диоксида углерода

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

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

Таблица 1 – Содержание биологически активных веществ в экстрактах 
Растворитель Количество БАВ Наличие

растворителя, %
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  низкомолекулярных  альдегидов  (4,7%),  основными
компонентами являются низко- и высокомолекулярные спирты терпеноидного
ряда. Состав масляного экстракта представлен, в основном, фракцией жирных
кислот  и  их  эфирами (свыше 60%),  а  также фитостеролами (34%),  моно-  и



Инновационные технологии, оборудование и добавки для 
переработки сырья животного происхождения, Краснодар, 2018

дитерпены  представлены  незначительным  количеством  аромадендрена  и
кадинена. Качественный  состав  субкритического  и  сверхкритического  СО2-
экстрактов расторопши был более разнообразен:  обнаружено соответственно
56  и  70  компонентов  химического  состава.  Таким  образом,  нами  выявлены
закономерности  извлечения  биокомпонентов  в  процессе  препаративной
газожидкостной экстракции из 70 видов лекарственных и пряно-ароматических
растений при изменяющихся фазовых состояниях диоксида углерода. 
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Аннотация.  В статье рассмотрены способы оценки качества, с позиций
товароведения, натуральных пищевых добавок – красителей и ароматизаторов в
форме  СО2-экстрактов  и  применение  их  для  улучшения  вкуса  и  аромата
рыбоовощных  продуктов  питания.  Предлагается  получать  экстракты  из
каротинсодержащего  сырья,  кожицы  красного  винограда,  пиролизной
древесины и коптильного дыма, уловленного растительными сорбентами.

К пищевым добавкам относятся вещества с определенными функциями,
позволяющие  обогащать  и  дополнять  пищевые  продукты  недостающими
компонентами. В  содружестве  со  специалистами  КубГТУ  разработан  ряд
способов получения натуральных пищевых добавок из сырья растительного и
животного  происхождения  [3-5].  Из  большого  числа  пищевых  добавок  мы
выбрали  красители,  ароматизаторы  и  загустители  [6-9].  В  ряде  источников
научно-технической  литературы  приведены  товароведные  характеристики
некоторых добавок [1,10-16].

Из  пищевых  красителей  следует  выделить  группу  натуральных
красителей растительного и животного происхождения, предпочтительные для
использования в отраслях пищевой промышленности.  Они содержат ценные
компоненты,  придающие  продуктам  новые  свойства.  Большую  группу
натуральных красителей составляют гидрофобные каротиноидные красители:

-  это  группа  пигментов  с  желтым,  оранжевым  и  красным  цветом
содержащиеся  в  стручковом  красном  перце,  моркови  и  в  мицелии
микроскопического гриба Blakeslea trispora;

- каротиноид ликопин содержится в кожице красных томатов.
Из  красителей  гидрофильной  природы  отмечают  группу  растений,

содержащих  естественные  фенольные  гликозиды.  Это  выжимки
темноокрашенных ягод, кожица красного винограда и луковая шелуха.

К  натуральным  ароматическим  веществам  гидрофобной  природы
относятся  СО2 –  экстракты многокомпонентного состава,  которые не  только
ароматизируют  продукт,  но  и  значительно  повышают  его  биологическую
ценность  и  устойчивость  к  действию  многих  микроорганизмов.  СО2 –
экстракты  высококонцентрированы,  хорошо  хранятся,  легко  дозируются,
экономичны в употреблении. Наличие экстрактивных ароматических веществ в
экстракте  близко  к  их  100%-ному  содержанию  в  исходном  сырье.  Из
натуральных  ароматизаторов  следует  обратить  внимание  на  коптильные
экстракты  и  криопорошки  из  плодов  и  ягод.  В  таблице  1  приведена
товароведная характеристика натуральных пищевых добавок.

Таблица 1 – Товароведная характеристика натуральных пищевых 
добавок.

Вид добавки Используемое
сырье

Наименование Применение

Красители
кожица томатов ликопин хлебо-бул.изд.
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Гидрофобный
краситель

Blakeslea trispora β-каротин косметич.
красный перец капсорубин мясная, рыбн.

Гидрофильный
краситель

кожица винограда антоцианы безалк. напитки
выжимки темно-
окрашенных ягод

флавоноиды обществ. пит.

шелуха лука флавоноиды мясная, рыбн.
Ароматизаторы

Гидрофобные
анетолсодерж.  раст.:
анис, бадьян, 
фенхель

СО2-экстракты обществ. пит.

коптильн. смола копт. жидкость мясная, рыбн.

Гидрофильные
СО2-шрот анетол-
содерж. сырья

водораствор.
концентрат

безалк. напитки

СО2-шрот пиролиз.
опилок фрукт. дер.

водораствор.
концентрат

мясная, рыбн.

В  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 = 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 экстракта.

К  пиролизной  древесине  добавляли  шрот  пряностей  (лавровый  лист,
перец душистый, перец черный горький, базилик эвгенольный) в количестве
10-20%.  Добавление  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  экстракционный  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  сорбируется  на  ее  поверхности  и  диффундирует  внутрь
тканей, а другая часть коптильного дыма проходит мимо продукта, увлекая (за
счет десорбции) некоторое количество ароматических веществ копченой рыбы.
Коптильный  дым  мы  предлагаем  улавливать  на  фильтрах  с  загрузкой
растительного  происхождения,  например  тростника,  рогоза  обыкновенного,
луковой  шелухи,  кожицы  моркови,  баклажан  (комбинированный  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
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подвергаться  процессу  пиролиза  или  использоваться  в  качестве  добавки  к
опилкам при получении коптильного дыма [5].

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

Результаты  лабораторных  экспериментов  по  экстракции  различного
сырья  с  применением  в  качестве  растворителя  жидкой  СО2 позволили
непосредственно  определить  при  температуре  окружающей  среды  выход
экстрагируемых веществ в зависимости от длительности процесса (таблица 2). 

Таблица 2-Технологические режимы экстракции
Сырье Размеры 

частиц,мм
Температура 
экстракции,ОС

Давление,
Мпа

Время 
экстракци
и, мин.

Выход 
экстракта к 
сырью,%

Пиролизная 
древесина

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

Пиролизная 
древесина 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

Комбинированн
ый сорбент

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

В  результате  проведенных  исследований  можно  сделать  вывод,  что
экстракцию  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  методы.  Наиболее  оптимальным  по  наличию
цветообразующих  и  ароматобразующих  компонентов  признаны  экстракты
полученные из смеси рогоза и луковой шелухи [4].

Для  определения  биологической  стабильности  продукции,
вырабатываемой  с  применением  коптильных  экстрактов  использовалась
методика  сравнения  КМАФАнМ  (мезофильные  аэробные  и  факультативно-
анаэробны микроорганизмы) проб, отобранных из образцов исходных пищевых
продуктов  с  добавлением  коптильных  экстрактов  и  контрольных  (без
коптильного экстракта, но выдержанных при той же температуре и влажности,
что и исследуемые образцы). Анализ КМАФАнМ и изменение качественного
состава  микроорганизмов  в  объектах  исследования  показал,  что  количество
микроорганизмов в исходном фарше практически идентично и не превышает
норм, установленных для  фаршевых  изделий  перед  стерилизацией  (1*105

КОЕ/г). После термической обработки (подогреве фарша до 100оС в течении 10
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минут) численность КМАФАнМ уменьшается. В процессе хранения (при +5оС)
в продуктах без коптильного экстракта через 10 дней численность КМАФАнМ
увеличивается до 106 КОЕ/г, а с коптильными экстрактами даже через 10 дней
не достигает значений, определенных в фарше (таблица 3).

Таблица 3-Изменение содержания КМАФАнМ в процессе хранения
Варианты продуктов КМАФАнМ, КОЕ/г

Исходный
фарш

Продолжительность хранения после 
термической обработки, сут.
1 3 7 10

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 КМАФАнМ
как в процессе технологической обработки, так и при хранении. В результате
ароматизации  рыбоовощных  продуктов  питания  коптильными  экстрактами
повышаются не только вкусовые качества, но и увеличиваются сроки хранения.
Полученные с использованием экстракционных технологий пищевые добавки
применяются для улучшения вкуса,  цвета,  аромата и реологических свойств
разнообразных видов пищевых продуктов.
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ФГБОУ ВО Кубанский государственный технологический университет 
(КубГТУ), Россия

Рыбоперерабатывающая  промышленность  производит  большой
ассортимент  рыбных  жиров,  которые  могут  быть   получены  из  различных
гидробионтов. Содержание жира у гидробионтов зависит от их вида,  сезона
вылова,  характера  питания,  температуры  окружающей  среды  и  других
факторов.

 Классическая  технология  производства  рыбных  жиров  включает
следующие  основные  процессы:  извлечение  жира,  очистку  и  стабилизацию,
хранение.  Способы  и  режимы  проведения  той  или  иной  технологической
операции зависят от необходимости получения того или иного вида продукта.
Известны  способы  и  технологические  приемы  получения  из  вторичных
рыбных  ресурсов  рыбного  жира,  используемого  в  пищевых  и  технических
целях [4-9].

В настоящее время жиры рыб подразделяют на пищевые, ветеринарные,
технические и медицинские, которые различаются не только качеством самого
жира, но и сырьем используемым для их производства.

К  основным  критериям  разделения  рыбного  жира  по  категориям
относятся:  вид  жирового  сырья  (печень,  отходы  от  разделки  и  др.),  способ
извлечения  жира,  органолептические  (запах,  цвет,  прозрачность  и  др.)  и
химические (кислотное, йодное и альдегидное числа) показатели жира.

Разрушения клеточных структур достигают различными традиционными
способами:  тепловой  (вытапливание),  низкотемпературный  (замораживание),
гидромеханический,  импульсный,  электроимпульсный,  гидролитический,
биотехнологический (ферментативный), а также их модификациями [1,2].

Нами  разработан  способ  получения  жира  из  печени  акулы-  катрана,
который,  при  минимальных  затратах,  позволяет  получить  жир  по  качеству,
отвечающий требованиям, предъявляемым к пищевым жирам [3].

 Способ извлечение жира из печени акулы-катрана, который проводится
путём  её  гидролитического  расщепления  ферментами:  протосубтилин
микробиологического происхождения Г 20 Х и комплекс ферментов ячменного
солода при мягких температурных режимах.

Схема технологического процесса извлечения рыбного жира из печени
акулы- катран представлена на рисунке 1.

Технологический  процесс  включает   следующие  процессы:
размораживание  жирового  сырья  на  воздухе  при  температуре  10-15°С,
удаление загрязнений и посторонних включений, мойка очищенной печени при
температуре не выше 15°С, измельчение на куски размером 4-5 см.

Гидролиз  подготовленной печени проводили  в двутельных котлах в два
этапа. Первый этап - при температуре 30-40 0С при постоянном перемешивании
в  течение  1,0-1,5  часа  с  добавлением  фермента  протосубтилин  Г20Х
активностью  70-90  ед/г  в  количестве  0,4-0,5  %  от  массы  печени,



Размораживание Растворение в воде

Протосубтилин Г20Х активностью 70-90 ед/гРыбное жировое 
сырье – печень акулы катран

Экстракт ячменного солода

Мойка

Гидролиз: t=30-40°С,
 τ =1,0-1,5 ч

Фильтрование
Гракса

Рыбный жир

Очистка от посторонних включений

Гидролиз: t=50-55°С,
 τ =1,5-2,0 ч

Центрифугирование

Инновационные технологии, оборудование и добавки для 
переработки сырья животного происхождения, Краснодар, 2018

предварительно растворенного в небольшом количестве воды. Для улучшения
работы  фермента  процесс  гидролиза  проводили  при  рН  4,8-5,7.  При  этом
подкисление осуществляли лимонной или слабой соляной кислотой.

Рисунок 1-Схема технологического процесса извлечения рыбного жира
из печени акулы - катран

Второй этап проводили при температуре 50-55 0С  в течение 1,5-2,0 часов
в присутствии фермента ячменного солода в количестве  2,5-3,5 % от массы
печени. По окончании процесса гидролиза  жир отделяли от  белковой массы
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(граксы),  фильтрованием  через  грубый  фильтр  и  центрифугированием  при
2500-3000  об/мин для удаления остатка мелких взвесей и влаги.

Выход жира, полученного указанным способом, составлял от 61 до 73%
к массе  печени. 

Таким  образом,  данный  способ  позволяет  получить  жир  с  высокими
органолептическими показателями  и  низкими показателями  окисления.  Жир
прозрачный,  светло-желтого  цвета  с  высоким  содержанием  эссенциальных
полиненасыщенных жирных кислот и  витамина А.
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ОЧИСТКА СТОЧНЫХ ВОД ПРЕДПРИЯТИЙ 
АГРОПРОМЫШЛЕННОГО КОМПЛЕКСА 

Ниживенко(Марченко) М.В., Марченко А.А., Касьянов Г.И.
Кубанский государственный технологический университет

Высокоразвитый  агропромышленный  комплекс  Краснодарского  края,
оказывает большую антропогенную нагрузку на окружающую среду. В состав
АПК  входят   мясоперерабатывающие  предприятия,  которые  потребляют
значительное  количество  питьевой  воды,  большая  часть  которой  (до  85%)
возвращается  из  технологических  цехов  в  окружающую природную среду  в
виде сильнозагрязненных сточных вод с высокими значениями биохимического
потребления кислорода (БПК) и  химического потребления кислорода (ХПК).
Они  представляют  серьезную  опасность  для  естественных  водоемов  в
санитарно-эпидемиологическом  отношении,  и  обогащают  гидроэкосистемы
питательными веществами, что приводит к проблеме их эвтрофикации.

Характерной  особенностью  сточных  вод  мясоперерабатывающих
предприятий является значительное содержание в них белков и липидов. При
этом  жиры  и  белки  в  водной  среде  способны  трансформироваться  как
химически,  так и с  участием анаэробных бактерий с образованием веществ,
обладающих высокой токсичностью.

Разработка высокоэффективных экозащитных методов очистки сточных
вод вышеупомянутых  предприятий  является  на сегодняшний день актуальной
задачей.  Для  ее  решения   необходим   поиск  оптимального  коагулянта,
доступного  и  дешевого  сорбента,   а  также  изучение  физико-химических
аспектов минимизации воздействия органических примесей, содержащихся в
сточных водах на водные экосистемы.

Нами  была  проведена  сравнительная  оценка  различных  по  природе
сорбентов:  синтетического  сорбента  на  основе  совместноосажденных
гидроксидов  металлов  (СОГ),  природных  сорбентов   -  цеолита,  а  также
полученного фитосорбента   на  основе  стержней рисовой лузги для очистки
модельного  раствора  от  жира  и  белка.  Выполнены  исследования  по
использованию  сорбционных,  электрофизических,  и  микробиологических
способов очистки сточных вод пищевых предприятий [1].

Сорбционную активность сорбентов определяли в статических условиях.
Сорбцию в статических условиях можно использовать  как для сравнительной
оценки  сорбционных  свойств  различных  сорбентов,  так  и  для  получения
кинетических кривых, дающих полную информацию об их свойствах. 

Для  исследования  сорбционных  свойств  навески  сорбентов  по  15  г
помещали в колбы и добавляли 300 мл модельного раствора  с концентрацией
жира 1000 мг/л. 

Установлено, что цеолит практически не сорбируют жир из модельного
раствора.
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Вследствие низкой плотности СОГ и фитосорбент не сразу полностью
смачивались, а некоторое время находились на поверхности водного раствора.
Для  снижения  поверхностного  натяжения  на  границе  раздела  «сорбент  –
раствор» проводили смачивание 5% раствором этанола. Сорбенты оставляли в
контакте с раствором в течение 90 минут при периодическом перемешивании.
Пробы растворов отбирали через каждые 15 минут шприцем с насадкой, для
задержки  дисперсных  частиц.  Конечную  концентрацию  жира  в  пробе
определяли  по  оптической  плотности  при  длине  волны  540  нм  методом
калибровки.

Сорбционная емкость сорбента характеризует максимальное количество
сорбата, извлекаемого навеской сорбента из определенного объема модельного
раствора в оптимальных условиях.

Сорбционную емкость сорбентов определяли по формуле 1: 
А=

V
m

СкСн



 (1) 

Степень извлечения жира из раствора определяли по формуле 2:
α= 

%100

Сн

СкСн
(2) 

Результаты эксперимента представлены  в таблицах 1 и 2.
Таблица 1 Результаты эксперимента  по сорбции жира с применением СОГ

Таблица 2 Результаты эксперимента  по сорбции жира с применением
фитосорбента

Из таблиц следует,  что адсорбционная емкость по жиру и степень его
извлечения выше у СОГ составляет α= 90%. Это связано с тем, что совместно
осажденный гидроксид представляет собой пористый материал с достаточно
высокой  емкостью.  Адсорбция  жира  внутри  пор  осуществляется  за  счет
энергии  адгезии  молекул  жира  с  молекулами  СОГ.  Основным  компонентом

t, мин D холостого опыта D экспериментальная D расчетная
0 0,3 0,68 0,33
15 - 0,69 0,36
30 - 0,58 0,3
45 - 0,55 0,24
60 - 0,52 0,20

t, мин D холостого опыта D экспериментальная D расчетная
0 0,27 0,65 0,34
15 - 0,67 0,33
30 - 0,60 0,30
45 - 0,55 0,29
60 - 0,52 0,25
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животных жиров являются триглицериды,  в структуре которых преобладают
неполярные углеродные группы. Рисовая лузга в основном своем пространстве
имеет  структуру,  при  контакте  с  жирной  пленкой  на  поверхности  воды,
происходит  преимущественно  сорбция  жира,  механизм  которой  объясняется
неспецифическим  взаимодействием  молекул  липидов  с  поверхностью
сорбента.  Сорбция  жира  протекает  за  счет  взаимодействия  адсорбционно  –
сольватных слоев сорбента   с  солюбилизированным жиром в  мицелле ПАВ
(желатина, являющегося составной частью бульона, который использовался для
стабилизации модельного раствора).

Хотя этот сорбент характеризуется сравнительно низкими показателями
(А=100мг/г и α=65%), но после полного насыщения жиром, нет необходимости
затрат  на  дальнейшую  регенерацию,  так  как  отработанный  сорбент
представляет  собой  дешевый  материал  содержащий  вещества,  которые  в
дальнейшем  можно  использовать  в  циклическом  применении  сельского
хозяйства.

Сорбция белка может быть обусловлена рядом факторов:
1)  энергетическим   барьером  процесса  выхода  макромолекул  на

поверхность;  2)  диффузией  макромолекул  из  объема  водного  раствора  на
границу  раздела;  3)  поверхностной  диффузией  макромолекул;  4)
возникновением структуры адсорбционного слоя, вследствие выделения новой
фазы. На основе проведенного эксперимента выявлено, что синтезированные
сорбенты  на  основе  совместно  осажденных  нидроксидов  практически  не
сорбируют белок из раствора [3].

Сорбционную  активность  цеолит  и  фитосорбента  на  основе  по
отношению к сывороточному белковому альбумину, как и жира, определяли в
статических условиях [4].

Для  исследования  сорбционной  емкости  образцы  сорбентов  по  5  г
помещали  в  конические  колбы  и  добавляли  250  мл  раствора  белка
концентрацией  1000  мг/л.   Время  сорбции  составило,  как  и  в  первом
эксперименте,  90  мин.  Отбор  проб  производился  через  каждые  15  минут.
Раствор   периодически  перемешивали,  после  чего  твердую  фазу  отделяли
декантацией, определяли мутность раствора  и содержание в нем остаточного
белка. Мутность раствора определяли   по изменению оптической плотности
на КФК – 2 при длине волны 540 нм. Остаточное содержание белка определяли
методом  Лоури  с  использованием  калибровочных  кривых.  Сорбционную
емкость  сорбентов  и  степень  извлечения  белка  из  раствора  определяли  по
формулам 1,2.

Оптическая  плотность  образцов  исследуемых  сорбентов  со  временем
уменьшается,  что  говорит  о  способности  сорбентов  извлекать  из  растворов
белок. Механизм сорбции белка обусловлен взаимодействием противоположно
заряженных  групп  поверхности  сорбента  и  молекул  белка.  В  структуре
предлагаемого  нами  сорбента  в  качестве  структурных  звеньев
макромолекулярных  цепей  имеются  остатки  пентоз,  которые  имеют



Инновационные технологии, оборудование и добавки для 
переработки сырья животного происхождения, Краснодар, 2018

функциональные  ОН- группы,  адсорбция  белка  на  поверхности  сорбента  на
основе  стрежней  початков  кукурузы  объясняется  специфическим
взаимодействием  ОН-   групп  с  полярными  функциональными  группами  в
структуре  белка  [2].  В  процессе  адсорбции  макромолекулы  белка  теряют
третичную  структуру,  что  приводит  к  пространственной  доступности  к
функциональным  группам  белка.  Это  определяет  высокую  эффективность
очистки от белковых соединений с помощью сорбента на основе рисовой лузги.
Менее эффективная сорбция белка на цеолите объясняется неспецифическим
взаимодействием молекул белка с адсорбентом за счет сил сил Ван-дер-Вальса.
При  полном  заполнении  поверхности  сорбентов  коллоидными  частицами
произойдет переполяризация поверхности, и сорбция белка будет уменьшаться
[5,6].

Проведенное  исследование  показало,  что  наибольшей  сорбционной
активностью  по  отношению  к  белку  обладает  образец  сорбента  на  основе
рисовой  лузги.  При  использовании  этого  сорбента  не  требуется
дополнительных  реагентов  для  извлечения  белка  (слабые  кислоты,  щелочи,
нейтральные  кислоты)  с  дальнейшей  тепловой   денатурацией  полученного
раствора  в  кислой  среде.  Проведенные  исследования  позволили  нам
предложить  экозащитные  технологии  очистки  сточных  вод
мясоперерабатывающих предприятий различной мощности.
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Повышение  эффективности  управления  экстракционными

предприятиями  состоит  в  принятии  управленческих  решений,  которые
основаны  на  анализе  отклонения  фактических  результатов  работ  и
запланированных результатов в разных направлениях деятельности с выводом
о  прогнозе  последствий  возникающих  отклонений  и  выработкой
корректирующих  воздействий.  Они  принимаются  на  основе  имеющихся  и
разрабатываемых  моделей  производства,  технологий,  особенностей
финансирования,  экономики  и  других  процессов,  а  также  оценки
статистических  данных.  Анализ  управленческой  деятельности  предприятия
основан  на  иерархическом  признаке,  когда  важность  достижения  результата
созвучна  с  общей  целью  обеспечения  стабильности  и  связана  с  ростом
плановых  показателей  работы предприятия,  путем  выделения  приоритетных
целей различного временного характера.

Из известных способов экстрагирования ценных компонентов из 
растительного и животного сырья, наиболее перспективным считается способ 
экстракции сжиженными и сжатыми газами [1,2]. Трудами многих исследо-
вателей установлено, что жидкий диоксид углерода является идеальным 
растворителем для вкусо-ароматических веществ сырья. С целью оптимизации 
процесса СО2-экстракции использовались методы математического 
планирования эксперимента [3]. Для эффективной организации процесса 
извлечения целевых компонентов из сырья жидким СО2 сконструированы 
специальные установки [4-6].

Важным  условием  обеспечения  качественной  базы  для  принятия
стратегических  управленческих  решений,  например  в  экстракционном
производстве,  -  является  обеспечение  единого  методического  подхода  к
разработке  математических  моделей  с  выработкой  критериев  и  нормативов
эффективности деятельности. Оценить трудоемкость такого анализа возможно
с  использованием  методов  математического  моделирования,  специальные
программные продукты и другие способы выделения оптимальных решений на
основе  обобщенных  данных  о  реальном  выполнении  производственных

https://elibrary.ru/item.asp?id=26379989
https://elibrary.ru/item.asp?id=26379989
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планов,  инвестиционных  программ  и  других  показателей  эффективности
управления.  Для  решения  этих  задач  необходимо  широкое  внедрение
информационных  систем  и  применение  методов  глобальной  оптимизации  и
компьютерных  технологий,  как  необходимых  инструментов  оптимального
управления.

Качественное управление программами предполагает решение вопроса с
информационным  обеспечением.  Для  получения  необходимой
информационной  базы  необходимо  выполнить  комплексную  диагностику
системы.  Используемые  при  этом  инструменты,  позволяют  выяснить  какие
элементы системы позволяют выявить существующие связи между элементами
и  определить  степень  их  зависимости  друг  от  друга.  Для  получения
качественной  информационной  базы  необходимо  применить  когнитивное
моделирование,  которое  может  выступать  в  качестве  средства  выявления
существующих связей  и  механизмов.  Когнитивное  моделирование  в  задачах
анализа  и  управления  системами  экстракционного  предприятия  -  это
исследование  их  функционирования  и  развития  посредством  построения
когнитивной  карты.  В  результате  комплексного  изучения  взаимодействий  в
системе  можно выявить  на  качественном  уровне  индивидуальные основные
механизмы и силу их воздействия, которые будут приводить к направленному
изменению  целевых  показателей,  меняя  базовую  общую  конфигурацию  в
зависимости  от  конкретных  условий. Сформулируем  математическую
постановку задачи переоснащения экстракционного предприятия.

Внешнее воздействие с целью технического оснащения отделений завода
зависит  от  изменения  потребности  перерабатывающих  предприятий  в  СО2-
экстрактах  и  их  рыночной  стоимости.  Для  расчета  можно  использовать
уравнение Колмогорова:
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где ω –уровень превышения рыночной объективной стоимости X экстракта от
себестоимости изготовления;

а – коэффициент отличия;
b – диффузионный коэффициент;
f(t) – возмущающее воздействие.
Стабильное  функционирование  метасистемы  включает  элементы

технического переоснащения, перспективные для экстракционного процесса и
подчиняется уравнению (1). Можно определить готовность производственного
оснащения экстракционной системы к рабочему использованию ω1. Уравнение
(1) будет иметь следующий вид: 
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Так как оба процесса испытывают одинаковые возмущения, то подставляя
вместо f(t) его выражение из уравнения (1), получаем: 
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В упрощенном виде
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уравнение (3) будет иметь следующий вид 
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Проведенные исследования выявили необходимость создания 
унифицированного мониторинга производства экстрактов и использования 
специализированных программных комплексов, осуществляющих контроль за 
результатами измерений. Решение поставленных задач требует применения 
мониторинга и освоения комплекса современных методик с применением 
газохроматографических, электрофоретических и хроматомасс-
спектрометрических методов. Существующие программные комплексы, 
представляют собой набор компьютерных программ для решения 
поставленных задач. В разработанной системе контроля и регулирования 
технологических процессов производства пищевых продуктов находятся 
разработанные аналитические методики и программные комплексы. 

Дальнейшие разработки в области совершенствования систем управления
базируются на практическом опыте и теоретических знаниях, накопленных в
результате  внедрения  системы  управления  экстракционным  предприятием.
Развитие  систем  управления  заключаются  в  использовании  искусственного
интеллекта,  с  построением  интеллектуальных  экспертных  систем  для
расширения  компьютерного  круга  задач  и  увеличением  степени  внедрения
интеллектуальных экспертных систем.
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ПОЛУЧЕНИЕ СО2-ШРОТОВ БЕЛКОВЫХ И МАСЛИЧНЫХ КУЛЬТУР 
ДЛЯ ПРИМЕНЕНИЯ ИХ В КАЧЕСТВЕ ПИЩЕВЫХ ОБОГАТИТЕЛЕЙ 
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Аннотация:  исследуется  возможность  применения  СО2-шротов
подсолнечника,  сои  и  рапса,  являющихся  вторичными  продуктами
производства  растительных  масел  методом  холодного  прессования  семян  и
содержащих ценные пищевые компоненты – белки, липиды, пищевые волокна,
витамины,  минеральные  вещества.  Применение  СО2-шротов  исследуемого
сырья в производстве продуктов питания из сырья животного происхождения
позволяет  обогатить  их  химический  состав  широким  спектром  макро-  и
микронутриентов.

Ключевые слова: пищевые добавки, шроты, подсолнечник, соя, рапс

Плоды  технических  масличных  культур  структурно-анатомически
представлены  ядром,  плодовыми  и  семенными  оболочками.  Химических
состав,  питательная и биологическая ценности этих структур существенным
образом различаются. Так, ядро богато белками и липидами, главным образом,
триацилглицеринами,  а  оболочки  содержат  значительные  количества  золы,
клетчатки и иных групп липидов, которые в ходе отделения масла извлекаются
вместе  с  ним  и  снижают  его  качество.  При  этом,  присутствие  оболочек  в
составе перерабатываемого сырья существенно снижает качество получаемых
белковых  продуктов,  пополняя  их  балластными  компонентами.  Кроме  того,
семена  большого  числа  ботанических  и  селекционных  форм  белковых  и
масличных  культур,  перерабатываемых  с  получением  пищевых  и  кормовых
продуктов,  содержат  целый  ряд  антипитательных  веществ,  снижающие
пищевую  ценность  белков,  минералов  и  витаминов,  содержащихся  в
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вырабатываемых продуктах. На территории стран Таможенного союза массово
культивируют  до  десяти  представителей  из  числа  этой  группы  культур,
преимущественное  место  из  которых  занимают  подсолнечник,  соя  и  рапс  –
именно они и являются объектами проводимых нами исследований.

В деле снижения числа антипитательных факторов состава  получаемых
продуктов  из  исследуемого  нами  сырья  весьма  важным  технологическим
этапом, способствующим повышению эффективности последующих ступеней
реализуемой  технологии  переработки  семян  масличных  и  белковых  культур
выступает их подготовительная обработка, заключающаяся, главным образом, в
предварительном  обрушивании  плодов  и  семян,  что  оказывает  большое
влияние  на  качество  получаемых  основных  целевых  продуктов  – белков  и
масел.  Так,  отделение  большей  части  оболочек  от  перерабатываемых семян
служит значительному снижению содержания клетчатки в жмыхе, доля которой
весома,  с  одновременным  увеличением  количества  белков.  Другим  важным
эффектом от обрушивания является повышение выхода масла из прессуемого
материала  и  степени  его  чистоты,  поскольку  оболочка,  имеющая  пористую
структуру,  впитывает  часть  масла,  и  является  источником  восков,  красящих
веществ и других компонентов, загрязняющих целевой продукт. Как результат
–  рост  эффективности  фильтрования  и  снижение  потребности  в  приёмах
очистки отжатого масла, таких, как вымораживание и отбеливание. При этом,
обрушивание позволяет значительно снизить степень износа и продлить срок
службы рабочих органов эксплуатируемого маслопресса, поскольку покровные
ткани  плодов  и  семян  исследуемых  культур  отличаются  высокой
абразивностью, что также в немалой степени вызывает истирание рушально-
веечных машин и путепроводов транспортного оборудования. 

Однократное  прессование  обрушенного  сырья  сои  с  его  последующей
экструзией  –  это  технология,  основательно  разработанная  и  широко
применяемая. Такое  комбинирование  технологических  процессов  позволяет
получать неизменно высокий результат прессования с пониженной остаточной
масличностью  получаемых  жмыхов.  При  этом  происходит  инактивация
антипитательных веществ, входящих в состав перерабатываемого сырья за счёт
их  термоденатурации,  происходящей  в  результате  экструдирования.  Однако,
при этом, высокая температура процесса не позволяет одновременно с высоким
качеством  обезжиривания,  достичь  и  высокого  качества  вырабатываемых
продуктов. 

Семена  подсолнечника  и  рапса  нередко  перерабатывают  по
технологической  схеме  однократного  прессования  холодным  способом,  в
основу  которого  положено использование  лишь одной ступени прессования.
При  этом  из  технологического  процесса  исключена  механическая  и
термическая обработка семян перед прессованием, что позволяет максимально
упростить технологическую схему, снизить энергоемкость процесса и получать
масло,  холодного  отжима  с  высокими  органолептическими  показателями,
пищевой ценностью и с низким содержанием фосфолипидов. Кроме того, не
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снижается исходное качество белов получаемого продукта, однако масличность
такого жмыха существенно выше в сравнении с продуктом, получаемым после
предварительной  влаготепловой  обработки  материала,  а  антипитательные
вещества  сырья  остаются  в  нём  в  нативной  форме,  что  нередко  полностью
нивелирует все преимущества технологии холодного отжима, в целом снижая
качество получаемого жмыха.

Технологическая  схема  двукратного  прессования  холодным  способом
сочетает  в  себе  щадящий  режим  отжима  с  повышенным,  в  сравнении  с
однократным холодным прессованием, выходом масла. Однако в этом случае
наряду  с  описанными  достоинствами,  имеют  место  и  все  недостатки
применения термического воздействия на материал.

В  ходе  решения  задачи  устранения  имеющихся  недостатков
вышеописанных технологий при переработке белковых и масличных культур,
нами апробировано и предложено применение сжиженного диоксида углерода
путём  введения  его  в  рабочую  зону  шнека.  Это  осуществляется  на  этапах
прессования или экструдирования материала для переработки масличного или
белкового  сырья,  что  позволяет  снизить  величину теплового воздействия  на
перерабатываемый  материал  в  канале  шнекового  пресса  с  одновременным
повышением маслоотдачи материала, доводя её до максимального уровня. При
этом  стало  возможным  не  производить  предварительной  влаготепловой
обработки перерабатываемого материала, поскольку масло в ходе прессования
экстрагируется  сжиженным  СО2.  Наряду  с  достигнутыми  качественно-
количественными  показателями  маслоотдачи,  следует  отметить  лишь
частичную  инактивацию  антипитательных  веществ  сырья  в  сравнении  с
таковой при проводимом по традиционной технологии тепловом воздействии
на материал. 

Следует  отметить,  что  весьма  перспективными  приёмами  для  пищевой
промышленности  является  применение  электромагнитного  поля  в
низкочастотном и крайненизкочастотном диапазонах (ЭМП НЧ и КНЧ) [1, 2], а
также сжиженного и сжатого СО2 [3, 4, 5, 6].

Практически  полной  инактивации  антипитательных  веществ
перерабатываемого  сырья  без  снижения  пищевой  и  питательной  ценности
получаемого  белкового  продукта,  по  нашим  наблюдениям  способствует
применение  ЭМП  НЧ  и  КНЧ  резонансными  частотами  с  модулируемыми
выходными параметрами воздействия на объект. Обработка ЭМП НЧ и КНЧ
производится на этапе нахождения сжиженного СО2 в сборнике, перед подачей
его на экстракцию.

Поскольку сырье,  перемещаясь по зонам пресса или экструдера,  быстро
охлаждается,  взрываясь  под  высоким  давлением,  выходя  из  фильер  или
зеерных отверстий, это делает получаемый материал предельно удобным для
дальнейшей  переработки,  например,  путём  экстрагирования  из  него
растворимых  фракций  белка.  При  этом,  получаемое  масло  обладает  всеми
свойствами  продукта,  вырабатываемого  путём  однократного  холодного
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прессования, а использованный СО2 конденсируется в теплообменнике и вновь
подаётся в систему пресса или экструдера.

Таким  образом,  применение  способа  субкритической  СО2-экстракции
белкового и масличного сырья, позволяет решить проблему снижения степени
окисления содержащихся в нём моно- и полиненасыщенных жирных кислот.
Этого можно добиться  путем выделения из  плодовых и семенных оболочек
сырья масла в форме СО2-экстракта, а уже обезжиренный шрот направлять на
дальнейшую  переработку.  Дополнительным  положительным  эффектом
применяемой  газожидкостной  технологии  является  холодная  стерилизация
сырья,  позволяющая  в  значительной  степени  повысить  сроки  хранения
получаемых  белковых  полупродуктов.  Применение  описанных  приемов
обеспечивает  жизнеспособность  предложенной  технологии  и  ее
востребованность  при  пере  работке  сырья  подсолнечника,  сои  и  рапса  с
получением СО2-шротов для дальнейшего применения их в качестве пищевых
обогатителей.
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Abstract:  we investigate  the possibility  of  applying CO2-meal  from seeds of
sunflower,  soybean  and  rapeseed,  which  are  secondary  products  production  of
vegetable oils by cold pressing of the seeds and contains valuable food components –
proteins,  lipids,  dietary fiber,  vitamins,  and minerals.  The use  of  CO2-meal  from
seeds of the studied raw materials in the production of food products from animal
raw materials allows to enrich the chemical composition of a wide range of macro -
and micronutrients.

Key words: food supplements, meal, sunflower, soybean, rapeseed

OBTAINING CO2-MEAL PROTEIN AND OILSEEDS
FOR THEIR USE AS A DIETARY MINERAL PROCESSING

Olkhovatov E. A., Kasyanov G. I.
Kuban state agrarian University them. I. T. Trubilin, 
Kuban state technological University 
Abstract:  we investigate  the possibility  of  applying CO2-meal  from seeds of

sunflower,  soybean  and  rapeseed,  which  are  secondary  products  production  of
vegetable oils by cold pressing of the seeds and contains valuable food components –
proteins,  lipids,  dietary fiber,  vitamins,  and minerals.  The use  of  CO2-meal  from
seeds of the studied raw materials in the production of food products from animal
raw materials allows to enrich the chemical composition of a wide range of macro -
and micronutrients.

Key words: food supplements, meal, sunflower, soybean, rapeseed

УДК 663.674
ОБОГАЩЕНИЕ МОЛОЧНОГО МОРОЖЕНОГО СО2-ЭКСТРАКТАМИ

Хрипко И.А., Хобта П.П.
Кубанский государственный технологический университет

Обычно мы представляем себе мороженое как взбитый сладкий продукт, 
с высоким содержанием молока, молочных и сливочных продуктов, масла и 
некоторых добавок. Оказывается, что технология производства мороженого 
представляет собой целую науку и её развитие может заинтересовать 
специалистов пищевых отраслей и даже студентов, которым есть где проявить 
творчество и фантазию. 

Традиционная технология создания мороженого основана на подготовке 
компонентов входящих в состав рецептур, которые в случае необходимости 
измельчают, сушат до определенной влажности, с последующей выдержкой под
давлением и нагреванием до 100°C. На рисунке 1 показана структурная схема 
последовательности этапов приготовления мороженого.



Инновационные технологии, оборудование и добавки для 
переработки сырья животного происхождения, Краснодар, 2018

Рисунок 1 – Структурная схема производства мороженого

Состав мороженого стал предметом тысячи изобретений. Неистощимый 
на идеи, самый крупный держатель патенов на изобретения в России, Олег 
Иванович Квасенков, предложил включать в состав мороженого продукты 
переработки плодов, овощей и ягод, например: абрикос, айва, актинидия, 
алыча, аонла, ацерола, бабако, баклажан, барбарис, желтый момбин, 
звездные яблоки, земляника, кабачок, карамбола, кивано, кизил, клюква, 
кольраби, корневая петрушка, корневой пастернак, корневой сельдерей, 
красника, красный момбин, лагенария, лангсат, личи, лонган, лукума, 
мадроно, малайские яблоки, мамей, манго, пепино, персик, питанга, 
плодоножки кешью, пуласан, рамбутан, редис, редька, репу, розовые 
яблоки, салак, сантол, саподилла, свекла, скорцонер, слива, стахис, 
тамарилло, томат, топинамбур, тописолнечник, тыква, унаби, фейхоа, 
физалис, хурма, чайота, черешня, черная сапота, черника, яванские яблоки, 
якон.

В таблице приведена конкретная рецептура пломбирного мороженого.
Таблица – Рецептура пломбирного мороженого
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Как  видно  из  данных  таблицы,  в  состав  оригинального  пломбирного
мороженого,  разработанного  на  кафедре  «Технология  продуктов  питания
животного  происхождения»,  входят  биологически  ценные  вещества  и  СО2-
экстракты. В период с 2014 по 2017 гг. студенты, под руководством сотрудников
кафедры разработали ряд  оригинальных технологий и  рецептур мороженого
[2,3,5-9]. 

Из  новых  кафедральных  разработок  можно  отметить  получение
мороженого "Мальвина" сливочного, со специальной подготовкой компонентов
создаваемой рецептуры [2].  В этой технологии используют  преварительную
подготовку  компонентов,  с  использованием  резки,  сушки  сырья  до
определенной влажности. Выдержку продукта осуществляют при давлении
с  нагреванием  и  сбросом  давления  способом  «взрывного»  измельчения
сырья,  досушки  в  микроволновой  печи  с  базовым  содержанием  сухих
веществ не менее 85 %. 

После  этого  глазируют  смесь  сахаром,  смешивают  с  молоком,
добавляя масло сливочное несоленое, сгущенное молоко с сахаром, молоко
сухое  цельное  и  обезжиренное,  сахар,  крахмал  картофельный,  ванилин  и
легкую  воду.  После  пастеризации  смеси,  её  гомогенизируют,  охлаждают,
фризеруют  с  вводом  глазированного  растительного  сырья,  фасуют  и
закаливают с получением готового продукта. Готовое мороженое обогащено
биологически  активными  веществами  растительного  сырья  и  имеет
уникальные органолептические свойства благодаря консистенции попкорна
у введенного в его состав растительного сырья. По такому способу получают
мороженое  с  консистенцией  попкорна,  обогащенное  БАВ  из  растительного
сырья.

Предложена композиция для мороженого с низким содержанием жира,
содержащая  и  способ  ее  получения  [4].  В  композиции  для  мороженого
предусмотрено  включение  молока,  сахара,  D-тагатозы,  порошкообразного
обезжиренного молока, крахмальной патоки и эмульгатора. 

Другой  способ  производства  мороженого  "Кофейное"  [3],
предусматривает  специальную  подготовку  рецептурных  компонентов,
смешивание  молока  3,2%-ной  жирности,  сливок  20  %-ной  жирности,  масла
сливочного  крестьянского,  молока  цельного  сгущенного  с  сахаром,  молока
сухого цельного, молока сухого обезжиренного, СО2-экстракт кофе, сахарного
песка, картофельного крахмала и питьевой воды. 

В  КубГТУ  создана  линия  по  производству  мороженого  на  основе
плодоовощного сырья с высокими  функциональными свойствами, высокой
пищевой и  потребительской ценностью,  а  также расширенным арсеналом
технических новшеств [10-16].

На рисунке 2 приведена аппаратурная схема производства мороженого.
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Рисунок 2 – Аппаратурная схема производства мороженого
Полученное по новой технологии мороженое обладает высокими 

органолептическими характеристиками.
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Продукты  переработки  семян  дыни,  которую  выращивают  в
Таджикистане,  могут быть ценными пищевыми добавками.  В  Таджикистане
преимущественно выращивают сорта дыни «Амири» и «Азиатская овальная».

Анализ технологических свойств товарной фракции семян дыни сортов
«Амири» и «Азиатская овальная», наиболее распространенных в Средней Азии
[1-3],  показал, что содержание белка составляет 33,2 – 35,1 %, липидов – 35,3 –
36,4,  углеводов  –  21,5  –  25,7  %,  в  том  числе  клетчатки  20,2  –  22,7  % при
фактической влажности 5 – 7 %. Следует отметить, что в плодовой оболочке
изученных  сортов  семян  дыни  содержатся  безазотистые  экстрактивные
вещества в количестве 41,6 – 44,6 %, клетчатка –  38,6 – 42,4 % и липиды –
0,75 – 0,98 % на абсолютно сухое вещество. Групповой состав белков семян
дыни  по  растворимости  для  каждого  сорта  заметно  отличается.  Для  сорта
«Амири»  альбуминов  16,91  %,  глобулинов  50,77  %,  глютелинов  20,32  %,
проламинов 2,5 %, нерастворимых белков 9.5 %. Для семян сорта «Азиатская
овальная»  соответственно 17,3  %,  54  %,  11,9  %,  2,01  %,  14,8  %.  Белковый
состав  семян  дыни  содержит  почти  полный  набор  аминокислот.  В  семенах
дыни сорта «Амири» преобладают следующие аминокислоты: аспарагиновая и
глютаминовая кислоты, -аланин, гистидин и аргинин. В семенах дыни сорта
«Азиатская овальная» доминируют аспарагиновая кислота, аргинин, метионин,
глицин и -аланин. Жирнокислотный состав запасных липидов, выделенных из
семян дыни указанных сортов, представлен до 85 % ненасыщенными жирными
кислотами и около 65 % составляют полиненасыщенные жирные кислоты –
линолевая  и  линоленовая,  заметно  превышающие  их  содержание  в  липидах
семян  тыквы  и  арбуза.  Таким  образом,  семена  дыни  сортов  «Амири»  и
«Азиатская  овальная»,  выращиваемые  в  Таджикистане,  представляют  собой
перспективное сырье для получения не только ценного растительного масла, но
и  высокопротеинового  жмыха,  мука  из  которого  может  использоваться  как
пищевая добавка. 

Для  повышения  пищевой  ценности  добавок  из  муки  целесообразно  в
процессе переработке семян дыни их обрушивать с целью удаления плодовой
оболочки  [4,12],  в  которой,  как  указанно  выше,  содержатся  в  большом
количестве клетчатка и безазотистые экстрактивные вещества. 

Для эффективной переработки семян дыни с целью получения пищевых
добавок  необходимо  подвергать  их  термообработке  ИК-облучением,  в
результате  которой  можно  улучшить  пищевую  ценность  производимых
продуктов. 

Результаты проведенных исследований термообработки ИК-облучением
на  изменение  растворимости  фракционного  состава  белков  семян  дыни
представлены на рисунке 1.
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1– солерастворимая, 2 – щелочерастворимая; 3 – нерастворимые белки;
 4 – водорастворимая; 5 – спирторастворимая
Рисунок 1 – Изменение растворимости фракций белков семян дыни от 

температуры при ИК- облучении
Как видно из рисунка 1, с ростом температуры при ИК-облучении семян 

дыни происходят заметные изменения растворимости всех фракций, которые 
носят ступенчатый характер. Аналогичный характер изменения растворимости 
фракций белков отмечен для соевых, хлопковых и других масличных 
материалов [5-7]. 

Следует отметить, что наиболее чувствительной при ИК-облучении 
является солерастворимая фракция белков. Ее содержание резко снижается с 
увеличением температуры до 110 ºС, а затем увелисивается с ростом 
температуры до 130 ºС. Водорастворимая и нерастворимая фракции белков по 
характеру изменения растворимости аналогичны. Поэтому этот факт 
подтверждает, что изменение растворимости фракций белков при ИК-
облучении происходит на уровне белковых молекул с изменением их структуры
[5].

Установлено, что минимальное содержание нерастворимой фракции 
белков при ИК-облучении получается в  интервале температур 85 – 95 ºС 
процесса термической обработки. В связи с этим можно обосновать параметры 
получения обжаренных семян с заданным содержанием белков данной фракции
по растворимости. После ИК-обработки семян дыни в разработанной 
технологической линии [8] осуществляют обрушивание однократным ударом 
[9], отделение плодовой оболочки в вертикальном воздушном потоке [10] и 
отжим масла из ядровой фракции семян дыни в двухчервячном пресс-
экструдере [11] или в одношнековом прессе с получением высокопротеинового 
жмыха, который целесообразно использовать для производства ценной 
пищевой добавки
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Солнечная энергия представляет собой наиболее мощный 
возобновляемый вид энергии. При непрерывном росте цен на энергоносители и
проблем с защитой окружающей среды от неполного сгорания углеводородного
топлива, резко возрос интерес к рациональному использованию солнечной 
энергии. Возможность преобразования энергии Солнца в различные виды 
механической, электрической и тепловой энергии, позволяет создавать 
принципиально новые аппараты и установки. Большие перспективы имеет 
использование солнечного тепла в химических и биологических процессах. 
Гелиоустановки находят широкое применение в системах отопления и 
охлаждения зданий, получения горячей и опреснения морской воды, сушки 
материалов и сельскохозяйственных продуктов.

Ключевые слова: сельскохозяйственное сырье, гелиосушка, качество 
продукции

Наиболее энергоемким процессом сельскохозяйственного производства 
является сушка плодов, овощей, мяса и рыбы. Самой распространенной и 
доступной конструкцией гелиосушилки является низкотемпературная 
установка типа «горячий ящик». Она состоит из деревянной или бетонной 
рамы с хорошо изолированным дном, которая сверху покрывается одним или 
несколькими слоями герметически установленного оконного стекла или 
пленки. В торцевых стенках ящика сделаны отверстия с задвижкой для подачи 
и регулирования скорости воздуха. Гелиосушилки устанавливают под углом к 
горизонту и поверхностью, направленной на юг. Воздух, поступая в установку, 
нагревается и через верхние отверстия выходит наружу.

Цель работы заключалась в разработке научно-обоснованных 
рекомендаций по созданию новой ресурсосберегающей технологии и 
автоматизированной аппаратуры для сушки сельскохозяйственного сырья.

В  последние  годы  все  большее  внимание  исследователей  привлекает
проблема  повышения  качества  высушиваемых  продуктов,  с  одновременным
снижением  энергозатрат  на  их  обезвоживание  [1,4,6].  Большое  внимание
уделяется  сушке  сырья  с  использованием  электромагнитного  поля
сверхвысоких  частот  [2,3,7].  Применение  вакуум-осциллирующего  способа
сушки позволяет сократить продолжительность процесса [5]. Особое внимание



уделяется  улучшению  экономических  показателей  при  производстве  сухих
продуктов [8,9].

Одной из солнечных технологий, позволяющей снизить расход 
органического топлива и уменьшить выбросы СО2, является производство 
низкопотенциального тепла для систем горячего водоснабжения, отопления, 
кондиционирования воздуха, технологических и иных нужд. В настоящее 
время более 40% первичной энергии расходуемой человечеством приходится 
на покрытие именно этих потребностей, и именно в этом секторе технологии 
использования солнечной энергии являются наиболее зрелыми и экономически 
приемлемыми для широкого практического использования.

Основной  задачей  данных  исследований  было  определение
экспериментальным  путём  оптимальных  значений  температуры
нагревательных элементов  солнечной  камеры,  при  которых  время сушки  до
требуемой влажности было бы минимальным, а температура продукта во время
сушки  не  превышала  бы  50  °C.  На  рисунке  1  представлена  схема
гелиоустановки для получения горячей воды.

1-солнечный  коллектор,  2-бак-аккумулятор,  3-насосная  система,  4-
контроллер

Рисунок 1 – Схема гелиоустановки для получения горячей воды

Для выполнения исследований по совершенствованию технологии сушки
растительных  материалов,  сконструированы  варианты  гелиосушилок  с
использованием нагретого воздуха в качестве сушильного воздуха (рисунок 2).



1-гравийный термоаккумулятор, 2-вентилятор, 3-двояковыпуклая линза 
с водой, 4-сетчатые лотки с сырьем, 5-вытяжная труба

Рисунок 2 – Устройство гелиосушилки (патент РФ № 155139)
Материал, подлежащий сушке, раскладывают в сетчатые лотки (4), 

которые затем устанавливают в шахту сушилки. Тепловая солнечная энергия, 
сконцентрированная с помощью двояковыпуклой линзы, нагревает слой гравия,
который служит термоаккумулятором. Поток воздуха, проходящий через 
гелиоколлектор с гравийным термоаккумулятором (1), нагреваемом с помощью 
двояковыпуклой линзы с водой (3) и вентилятором (2) принудительно 
прокачивается через лотки с сырьем (4). Количество воздуха, поступающего в 
сушильную установку регулируется специальными жалюзями. Отдавший тепло
воздух удаляется через вытяжную трубу (5). Основной процесс обезвоживания 
плодов и ягод проходит на первом этапе и при этом температура продукта не 
превышает 50 оС. После гелиосушки объекты имеют влажность 14-20 %.

Основные подготовительные операции связаны с раскладыванием сырья
в  лотки  для  сырья  с  сетчатым  дном,  которые  затем  устанавливают  внутрь
сушильной  камеры,  которая  герметизируется.  Поток  солнечного  тепла,
сконцентрированный  двояковыпуклой  линзой,  разогревает  слой  гравийного
термоаккумулятора.  Наружный  воздух,  проходящий  через  гелиоколлектор  с
гравийным  термоаккумулятором,  нагревается  до  температуры  выше  100  оС,
принудительно  ускоряется  вентилятором  и  проходя  через  сетчатые  лотки  с
сырьем , уносит влагу в вытяжную трубу.

С  целью  решения  поставленной  задачи  была  проведена  серия
экспериментов по солнечной сушке тыквы при температуре сырья на лотках 40,
45, 50,55 °C. Во всех экспериментах перед сушкой были проведены одинаковые
операции предварительной подготовки продукта: мойка, резка, бланширование
и другие. Тыкву нарезали столбиками 5х5х25 мм и бланшировали паром при
температуре 100 °C в течение 5 минут. Все эксперименты проведены с навеской
продукта равной 200 г.

Во всех экспериментах,  за  исключением сушки при температуре 55-60
°C, цвет высушенного продукта не изменялся по сравнению с исходным. Это
означает, что солнечную сушку тыквы можно проводить при нагреве сырья в
камере не более 50-55 °C.



Автоматическое управление процессом сушки плодов и ягод 
обеспечивает высокую эффективность гелиосушки. Благодаря автоматизации 
повышается коэффициент использования гелиосушилки, повышается качество 
высушиваемой продукции и отпадает необходимость содержать большой 
обслуживающий персонал. Параметрическая характеристика системы 
автоматизированного управления процессом сушки плодов и ягод показана на 
рисунке 3.

Рисунок 3 – Параметрическая схема сушки плодов и ягод
Для  контроля  температуры  в  гелиоколлекторе,  внутри  камеры  и  в

продукте,  используются  инфракрасные  датчики,  позволяющие  измерять
температуру заданных объектов по уровню излучаемого тепла. Интенсивность
теплового потока зависит от интенсивности нагрева: при температурах 25-60 оС
измерение проводят в инфракрасном диапазоне, а при повышении температуры
переходят  в  видимый  спектр.  Измеряемая  датчиком  тепловая  энергия,
преобразуется в  выходной электрический сигнал,  регистрируемый на пульте
управления. В работе использовали инфракрасные датчики температуры марки

TW-2000,  с  точностью  измерений  ± 1  оС.  Подводя  итог,  можно  отметить

перспективность  направления  обезвоживания сельскохозяйственного  сырья  в
автоматизированных гелиосушилках.
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THE EFFECTIVENESS OF USING AN AUTOMATED THE SOLAR 
DRYING PLANT AND ANIMAL RAW MATERIALS

Kasyanov G. I., Z. A. Eralieva
Kuban state technological University
Dagestan state technical University

Solar energy is the most powerful renewable energy. With the continuous growth of
energy  prices  and  problems  with  the  protection  of  the  environment  from  the
incomplete combustion of hydrocarbon fuels, has dramatically increased the interest
in the rational use of solar energy. The ability to convert solar energy into various
types of mechanical, electrical and thermal energy allows to create a completely
new apparatus.  We have  great  prospects  for  use  of  solar  heat  in  chemical  and
biological processes. Solar systems find broad application in heating and cooling of
buildings,  hot  and  sea  water  desalination,  drying  of  agricultural  materials  and
products.

Key words: agricultural raw materials, gelisse, quality products
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ПОЛУЧЕНИЕ НАТУРАЛЬНЫХ ПИЩЕВЫХ ДОБАВОК ИЗ ВЫЖИМКИ
ПЛОДОВ ГРАНАТА, СЕМЯН ВИНОГРАДА, ЛИСТЬЕВ ЗЕЛЕНОГО ЧАЯ

И МАЛИНЫ
Иванова Е.Е., Косенко О.Н., Шубина Л.Н., Каминир О.Н.

Кубанский государственный технологический университет

В  работе  представлено  получение  и  перспективы  применения
натуральных пищевых добавок в форме СО2-экстрактов из лекарственного и
эфиро-масличного  растительного  сырья.  Приведен  качественный  состав
добавок,  полученных из выжимки плодов граната,  семян винограда,  листьев
зеленого  чая  и  малины.  Проанализированы  антиоксидантные  свойства
индивидуальных  СО2-экстрактов  и СО2-комплекса  из  смеси  растительного
сырья при окислении липидов в фаршевых системах.

Ключевые слова: СО2-экстракты, растительное сырье, антиоксиданты

Предварительно  выполненный  поиск  позволил  отобрать  из
существующего  многообразия  СО2  –экстрактов  только  те,  которые  могут
хорошо сочетаться с рецептурным составом рыборастительных продуктов [1].

Технология  производства  пищевых добавок  в  форме  СО2  –экстрактов
разработана  в  КубГТУ  учеными  научно-педагогической  школы  «Теория  и
практика  обработки  сельскохозяйственного  сырья  сжиженными  и  сжатыми
газами».  На  рисунке  1  показана  принципиальная  схема  производства  СО2  –
экстрактов  из  растительного  и  животного  сырья.  Предварительная
экструзионная  подготовка  сырья  позволяет  улучшить  дренажную  структуру,
облегчить доступ растворителя к вместилищам экстрактивных веществ сырья и
повысить  выход  экстракта  [2].  Работа  выполнялась  в  содружестве  со
специалистами  ООО  «Компания  Караван»,  которые  имеют  25-летний  опыт
работы  по  переработке  лекарственного,  пряно-ароматического  и
эфиромасличного сырья.

Нами установлено, что диоксид углерода, в субкритическом и флюидном
(сверхкритическом)  фазовом  состоянии,  может  извлекать  из  растительного
сырья насыщенные, моно - и полиненасыщенные кислоты, эфирные и жирные
масла,  воски,  терпены  и  терпеноиды,  карбонильные  соединения,
жирорастворимые витамины (А,  D,  К),  токоферолы (витамин Е),  витамин Р,
гликозиды,  алкалоиды,  фурокумарины,  фуранохромоны  и  др.  [3-6].  Среди
использованных методов исследования была флористическая оценка растений
Кубани,  Северного  Кавказа  и  Крыма,  обладающих  антиоксидантными
свойствами.  Проведен  анализ  флоры  с  точки  зрения  фитохимической
специфики,  который  базировался  на  основе  наличия  в  конкретном  виде
растения групп химических соединений,  извлекающихся в процессе  суб – и
сверхкритической СО2-экстракции и обладающими свойствами, позволяющими
использовать их для создания профилактических продуктов питания. Внимание
обращалось на наличие антиоксидантов и  иммуномодуляторов.



1-конденсатор; 2,5-теплообменники, 3-сборник СО2, 4-экстрактор, 
6-испаритель

Рисунок 1 – Схема установки для производства СО2 –экстрактов из 
предварительно подготовленного сырья

Измельченное растительное сырье помещалось в сетчатые кассеты и 
загружалось внутрь экстракторов 4. Растворитель подавался из сборника 3 в 
экстракторы 4 вначале для пропитки сырья, а затем для организации проточной
экстракции. При этим, мисцелла (смесь СО2 с экстрактивными веществами), 
попадая в испаритель 6, обогреваемый теплой водой, резко вскипала и 
углекислый газ направлялся в конденсатор 1, охлаждаемый тосолом, где вновь 
переходил в жидкое состояние. Таким образом, описываемая установка 
работает по принципу Сокслета и может одним объемом растворителя 
осуществлять многочисленные циклы экстракции.

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

На  основе  теории  статистических  решений  распознавания  образов
разработан  методологический  подход,  обеспечивающий  возможность
объективной  оценки  соответствия  глубокого  биохимического  состава,
определяемого рутинными способами с их спектральными аналогами.

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

Установлено, что комплексный СО2-экстракт из смеси листьев зеленого
чая, виноградных 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  отмечается  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 окисления.

С  учетом  ранее  накопленного  опыта  и  трудов  известных  ученых  и
специиалистов  в  области  СО2-экстракции  А.В.  Пехова,  Г.И.  Касьянова,  В.Е.
Тарасова, Н.Н. Латина, Е.П. Кошевого, Х.Р. Блягоза, О.Н. Каминир (Зюзиной),
разработана  рецептура  антиоксидантного  СО2-комплекса  из  смеси
растительного сырья. 

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

Комплексны
й 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
кислоты 

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
антиоксидантов,10-2

мг/кг 

8,0±1,87 7,0±1,38 4,1±1,04 6,1±1,14 7,9±1,71

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

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 растительном масле [2,3].

Для  оценки  характера  антиоксидантного  действия  СО2-экстрактов,  а
также  антиоксидантного  СО2-комплекса  из  смеси  растительного  сырья  при
окислении  липидов  в  фаршевых  системах  проведена  оценка  их  влияния  на
процесс  окисления  модельной  фаршевой  системы.  Результаты  окисления
приведены на рисунке 2.



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
Рисунок 2 – Влияние СО2-экстрaктов нa кинетику окисления липидов 
модельной фaршевой системы

Как  видно  из  представленных  данных,  антиоксидантное  действие
максимально проявляется у комплексного СО2- экстракта при его содержании в
системе  в  количестве  0,08  %.  Дальнейшее  увеличение  концентрации  не
оказывает существенного влияния на исследуемые показатели.
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ЭНЕРГИИ ЭЛЕКТРОМАГНИТНОГО ПОЛЯ

Бахмет М.П.
Кубанский государственный технологический университет

Аннотация. Электрофизические методы обработки пищевых сред широко
используются в перерабатывающих отраслях промышленности. Разработан 
способ обработки зернового сырья электромагнитным полем низкой частоты.

PROCESSING OF GRAIN RAW MATERIALS WITH USE
ELECTROMAGNETIC ENERGY

Bakhmet M.P.
Kuban state technological University

Abstract. Electrophysical methods of food processing environments are widely
used in processing industries.  A method of processing grain raw materials  by an
electromagnetic field of low frequency

Трудами исследователей Барышева М.Г.,  Ивановой Е.Е.,  Дунаева  С.А.,
Касьянова Г.И., Поповой О.В., Решетовой Р.С., Тихомировой Н.А., Фиалковой
Е.А.,  Хмелева  В.Н.,  Христюка  В.Т.,  Шлыкова  С.Н.  и  др.,  установлена
возможность  интенсифицировать  отдельные  технологические  процессы
пищевых производств с помощью электромагнитной обработки.

Электрические  свойства  биологических  клеток  зерна  характеризуются
электрическим  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 значение 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
мембран  и  их  диэлектрической  проницаемости.  Благодаря  этому  в
совокупности  биологических  клеток,  могут  формироваться  колебательные
контуры  и,  таким  образом,  между  ними  появляется  электрический  ток  [3].
Способность  сгенерировать  низкочастотное  электромагнитное поле,  является
нормальной способностью любой биологической единицы. 

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

Действие  электромагнитных  лучей  распространяется  на  мембраны,
защищающие  от  воздействия  основные  внутриклеточные  компоненты.



Изменение функций и морфологии клеточных мембран четко выявляется после
облучения электромагнитным полем низкой частоты. Под воздействием ЭМП
НЧ  может  изменяться  ионный  состава,  способствующий  развитию
пролиферативных  процессов.  При  обработке  ЭМП  НЧ  биологических
объектов, включая зерно, возможно изменение проницаемости биологических
мембран, ускорение транспорта катионов натрия [5].

Ряд ученых не исключают, что  некоторые  структурные элементы зерна
обладают жидкокристаллическим строением,  с  анизотропией магнитных
свойств.  Известна  способность  жидких кристаллов таких  элементов
ориентироваться под влиянием магнитного поля. Жидкие кристаллы, в форме
локализованных образований в  мембранных  структурах, ответственны за
степень  проницаемости  мембраны,  которая, свою  очередь, отвечает
регулирование внутриклеточных биохимических изменений.

На  кафедре  технологии  продуктов  питания  животного  происхождения
КубГТУ  есть  опыт  обработки  зернового  и  животного  сырья  ЭМП  НЧ  в
интервале экспериментальных импульсов от 1 до100 Гц, с погрешностью 0,1
Гц. С учетом того обстоятельства, что наступление резонанса происходит при
совпадении  амплитуд  колебаний,  то  возникает  кратное  соотношение
собственных частот колебаний электронов с частотами внешнего воздействия,
поэтому реально получение частоты излучаемых фотонов в виде целых чисел.
Если цвет обрабатываемого зерна при самом оптимальном режиме – голубой,
то это предполагает, что целые числа длин волн, излучаемых фотонов. Исходя
из  этого,  есть  основания  полагать,  что  частоты  фотонов,  излучаемые
электронами  обрабатываемого  материала,  изменяются  в  интервале.  Это  -
фотоны фиолетовой области световой зоны спектра. 

Из этого следует полная безопасность режима обработки продукта для
самого продукта [6-12]. 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  предупредить
заболевание хлеба картофельной болезнью, что стало наряду с наличием в ряде
образцов  сапрофитных  грибов,  самым  распространенным  видом
микробиологической  порчи  хлебобулочных  изделий.  Использование  способа
обеззараживания зерна ЭМП НЧ,  позволит улучшить качество и обеспечить
безопасное потребление человеком продуктов переработки зерна.
При  этом  необходимо  проанализировать  видовое  разнообразие  и
вредоносность  спор  бактерий  и  грибов,  заселяющих  продукты  из  зерна,  и
разработать способы предупреждения их развития
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Аннотация: Приведены материалы исследований в направлении 
разработки рецептур и совершенствования технологии продуктов питания с 
функциональной физиологической направленностью. Показана актуальность 
ведения разработок по созданию пищевых продуктов на основе сырья сои. 
Сформулирована возможность применения ЭМП НЧ и КНЧ в данном 
направлении.

Ключевые слова: технология, функциональные продукты, 
электромагнитное поле, низкие частоты, рецептуры, сырьё сои, сырьё кукурузы

В  настоящее  время  на  волне  массовой  популярности  здорового  образ
жизни  наблюдается  повышение  интереса  к  продуктам  питания
функциональной  физиологической  направленности  со  стороны  населения.
Таковыми  продуктами,  например,  являются  продукты  спортивного  питания,
поскольку спорт в том или ином его виде – это неотъемлемая составляющая
здорового образа жизни [6, 7]. 

Кроме  того,  интерес  у  населения  вызывают  напитки  этой  группы
потребительских  товаров,  поскольку  они  являются  наиболее  удобным  и
доступным способом введения в состав рациона питания населения обширного
числа  функциональных  ингредиентов,  основным  из  которых  продолжает
оставаться  гидратопектин,  выполняя,  наряду  с  функциональной
физиологической,  функциональность  технологическую,  обеспечивая
формирование  консистенции  и  структуры  напитка,  позволяя  оптимально
ассимилироваться  другим  пищевым  добавкам,  включая  и  функциональные
физиологические,  благоприятно с ними сочетаясь и не вступая в антагонизм
[13, 17].

В  связи  с  этим,  ряд  исследователей  посвятили  свои  работы  созданию
технологических решений получения сельскохозяйственного сырья [8, 9, 12] и
продуктов питания функциональной физиологической направленности на его
основе  путём  применения  инновационных  технологических  приёмов[3,  4],
реализуемых  на  созданных  авторами  установках  [18],  что  способствует
экологизации  производства,  созданию  безопасных  пищевых  продуктов  при
существенном  повышении  качества  и  снижении  себестоимости  целевого
продукта. Разумеется, описанный результат является следствием комплексного
решения,  в  состав  которого  включён  обязательный  контроль  качества  и
безопасности пищевой продукции на всех этапах технологического процесса
[1, 2].

В условиях интереса населения к здоровому образу жизни и различным
пищевым рационам, его сопровождающим, возникает острая потребность в их
обеспечении продуктами здорового питания, полноценными по нутриентному
составу и обладающими достойными органолептическими характеристиками.
В число основных сырьевых компонентов подобного рода рационов считаем
необходимым включение сырья бобовых культур , таких, как эспарцет [5, 14] и
соя [10,  11,  15] современных сортов отечественной селекции,  поскольку эти
сорта  не  являются  генномодифицированными,  а  выведены  исключительно
силами  и  знаниями  генетиков-селекционеров,  специализирующихся  на



выведении сортов данных культур (Салфетников А.А., Кочегура А.В, Зеленцов
С.В.,  и  др.).  Соевое зерно  (семена)  является источником белка,  близкого по
своему  аминокислотному  составу  к  полноценным.  При  этом  белком  сырьё
данной культуры достаточно богато и белок этот в сырье новых современных
отечественных  сортов  практически  не  содержит  антипитательных  веществ,
которых в достаточно высоком количестве содержат белки семян большинства
белковых, масличных, зерновых и орехоплодных культур [16-20].

У  нас  имеется  задел  по  заявленной  тематике  в  форме  теоретических
изысканий  в  области  предмета  исследований  (проведён  патентно-
информационный  поиск,  изучены  периодические  печатные  издания,  сделан
литературный обзор), а также практических наработок в виде разработанных
рецептур  бутербродных  паст  на  основе  сырья  сои  и  кукурузы современных
отечественных  сортов  (ВНИИМК,  г.  Краснодар;  ВНИИ  Кукурузы,  г.
Пятигорск). Поскольку ни сырьё зернобобовых, ни сырьё злаковых культур в
отдельности не отличается полноценным аминокислотным составом, а  лишь
приближается  к  нему  по  большинству  показателей,  то  нами  предложено
совмещать сырьё сои и кукурузы. Для удобства производства и потребления
нами выбрана пастообразная форма продукта, поскольку она позволяет достичь
гомогенной  структуры  и  варьировать  вкусовыми  и  компонентными
характеристиками  продукта  в  широких пределах.  Ввиду  того,  что  как  было
упомянуто выше, исследуемое сырьё содержит антипитательные компоненты,
которые требуется устранять для повышения питательной и пищевой ценности
продукта,  на  следующем  этапе  проводимых  изысканий  нами  исследуется
возможность  применения  электромагнитных  полей  низко-  и
крайненизкочастотного  диапазона  воздействия  для  сокращения  количества
содержащихся антинутриентных веществ.

Литература
1  Донченко  Л.В.,  Ольховатов  Е.А.,  Решетняк  А.И.  Концепция  НАССР на

малых и средних предприятиях : учебное пособие. Краснодар: КубГАУ, 2012.
183 с.

2 Запорожский А.А., Касьянов Г.И., Мишкевич Э.Ю. К вопросу о системе
менеджмента  качества  и  безопасности  пищевых  продуктов  //  Техника  и
технология пищевых производств. 2013. № 4 (31). С. 17-21.

3 Касьянов Г.И., Ольховатов Е.А., Сакибаев К.Ш. Инновации в технологии
производства  сухих  завтраков  //  Политематический  сетевой  электронный
научный  журнал  Кубанского  государственного  аграрного  университета.
Краснодар: КубГАУ. 2017.  №130. С. 922-933.

4  Касьянов  Г.И.,  Ольховатов  Е.А.  Безреагентные  способы  обработки
пищевого сырья и готовой продукции электромагнитным полем низкой частоты
//  Научные  труды  Кубанского  государственного  технологического
университета. 2017. № 5. С. 55-62.

5  Касьянов Г.И.,  Щербакова  Е.В.,  Ольховатов Е.А.  Применение белкового
изолята семян эспарцета в производстве пшеничного хлеба // Хлебобулочные,



кондитерские и макаронные изделия ХХI века : материалы V Международной
научно-практической конференции. КубГТУ. 2017. С. 229-231.

6  Мазуренко  Е.А.,  Касьянов  Г.И.,  Ольховатов  Е.А.  Разработка  продуктов
питания для спортсменов-регбистов // Политематический сетевой электронный
научный журнал Кубанского государственного аграрного университета.  2016.
№ 123. С. 1566-1578.

7  Мазуренко  Е.А.,  Касьянов  Г.И.,  Ольховатов  Е.А.  Разработка  продуктов
питания  для  спортсменов-регбистов  //  Научное  обеспечение
агропромышленного  комплекса  :  сборник  статей  по  материалам  Х
Всероссийской  конференции  молодых  ученых.  Краснодар:  КубГАУ.  2017.  С.
1298-1299.

8  Матузок  Н.В.,  Трошин  Л.П.,  Ольховатов  Е.А.  Применение  элементов
экологического  земледелия  при  производстве  продукции  виноградарства  //
Магарач. Виноградарство и виноделие. 2017. № 2. С. 16-18.

9  Ольховатов Е.А.  Феномен информационного переноса в свете  спиновой
химии и опыт его применения в производстве продукции растениеводства //
Наноматериалы  и  нанотехнологии:  проблемы  и  перспективы  :  сборник
материалов  III  Международной  заочной  научной  конференции  для  молодых
ученых, студентов и школьников. 2014. С. 46-50.

10  Ольховатов  Е.А.  Щербакова  Е.В.  Разработка  рецептур  бобовых  паст
«хумус»  с  применением  семян  сои  современных  сортов  отечественной
селекции  //  Сборник  научных  трудов  Всероссийского  научно-
исследовательского института овцеводства и козоводства. 2015. Т.1. №8. С. 241-
244.

11 Ольховатов Е.А., Айрумян В.Ю. Работа по созданию соевых продуктов
лечебно-профилактического  назначения  из  сырьевых  ресурсов  переработки
бобов сои современных отечественных сортов //  Научные труды Кубанского
государственного технологического университета. 2017. № 5. С. 163-171.

12  Ольховатов  Е.А.,  Касьянов  Г.И.  Теория  и  практика  применения
электромагнитных  излучений  слабых  и  сверхслабых  интенсивностей  в
производстве  продукции  растениеводства  //  Научные  труды  Кубанского
государственного технологического университета. 2017. №5. С. 181-191.

13  Ольховатов  Е.А.,  Родионова  Л.Я.,  Пивень  М.М.  Технология
функциональных напитков на основе пектинового экстракта из створок бобов
сои  //  Современные технологии и  управление  :  сборник  научных трудов  III
Международной  научно-практической  конференции.  Светлый  Яр  :  Филиал
МГУТУ им. К. Г. Разумовского. 2014. С. 292-295.

14  Ольховатов  Е.А.,  Щербакова  Е.В.,  Копылов  В.С.,  Касьянов  Г.И.
Применение белкового  изолята  семян эспарцета  в  производстве  макаронных
изделий  //  Хлебобулочные,  кондитерские  и  макаронные  изделия  ХХI  века  :
материалы  V  Международной  научно-практической  конференции.  КубГТУ.
2017. С. 288-290.

15  Ольховатов  Е.А.,  Щербакова  Е.В.  Создание  рецептур бобовых паст  на
основе  сырья  сои  сортов  современной  отечественной  селекции  //  Научное
обеспечение агропромышленного комплекса :  сборник статей по материалам



71-й научно-практической конференции преподавателей по итогам НИР за 2015
год. Краснодар: КубГАУ, 2016. С. 741-742.

16  Ольховатов,  Е.А.,  Щербакова  Е.В.,  Рашидова  Г.М.,  Касьянов  Г.И.
Антипитательные  компоненты  семян  сельскохозяйственных  культур  и
проблема  их  устранения  //  Устойчивое  развитие,  экологически  безопасные
технологии и оборудование для переработки пищевого сельскохозяйственного
сырья;  импортоопережение  :  сборник  материалов  международной  научно-
практической конференции. Краснодар: КубГТУ, 2016. С. 141-143.

17  Родионова  Л.Я.,  Степовой  А.В.,  Ольховатов  Е.А.,  Пивень  М.М.
Проектирование  рецептур  тонизирующих  безалкогольных  напитков  с
выраженными  профилактическими  свойствами  //  Политематический  сетевой
электронный  научный  журнал  Кубанского  государственного  аграрного
университета. 2016. № 122. С. 941-952.

18 Шипулин В.И., Барышев М.Г., Касьянов Г.И., Ольховатов Е.А. Установка
для  обработки  пищевых  сред  низкочастотным  электромагнитным  полем  с
модулируемыми  характеристиками  //  Вестник  Северо-Кавказского
федерального университета. 2017. № 5 (62). С. 52-59.

19  Зотова  Л.В.,  Касьянов  Г.И.,  Ольховатов  Е.А.  Инновационные
технологические  приемы  в  производстве  воздушных
крипсов //Политематический сетевой электронный научный журнал КубГАУ  .
2017. №  128. – С. 1249-1259.

20 Kasyanov G.I., Khristuk A.V., Grinchenko V.S., Mazurenko E.A. The 
Perspectives of Natural Adaptogenes Application in Sports //Agricultural Research &
Technology, № 2, 2017. – 3 р. 

APPLICATION OF THE ELECTROMAGNETIC FIELD 
OF LOW EXTREMELY LOW FREQUENCIES IN TECHNOLOGY OF
FUNCTIONAL FOODS ON THE BASIS OF RAW BEAN CULTURES

Sotchenko D. Yu., Isai N. A.
Kuban State Agrarian University named after I.T. Trubilin

Annotation: The materials of research in the direction of developing formulas
and improving the technology of food products with a functional physiological focus
are presented. The relevance of the development of food products based on soybean
raw materials is shown. The possibility of using of the electromagnetic field of low
extremely low frequencies  in this direction is formulated.

Keywords:  technology,  functional  products,  electromagnetic  field,  low
frequencies, recipes, soya raw materials, raw maize

УДК  664.8.035.15
МЕТОДИКА ОБОГАЩЕНИЯ РЫБОРАСТИТЕЛЬНЫХ 

ПОЛУФАБРИКАТОВ ПРОДУКТАМИ ПЕРЕРАБОТКИ ОБЛЕПИХИ
Косенко О.В., Каминир О.Н., Шубина Л.Н. 

Кубанский государственный технологический университет 

https://elibrary.ru/contents.asp?issueid=1830893&selid=29187949
https://elibrary.ru/contents.asp?issueid=1830893
https://elibrary.ru/item.asp?id=29187949
https://elibrary.ru/item.asp?id=29187949
https://elibrary.ru/item.asp?id=29187949


Аннотация.  В  работе  представлено  обоснование  выбора  сырья  и
рецептурных  компонентов  рыборастительных  полуфабрикатов,  обогащенных
СО2-шротом плодов облепихи.

Целесообразность  выбора  рыбного  сырья аргументируется
доступностью, вкусовыми 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. 

Таблица 1 – Химический состав рыбного и растительного сырья

Наименование
сырья

Содержание, %

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 
белокочанная

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

Анализ аминокислотного состава исследуемых видов рыб показал,  что
белки  мышечной  ткани  исследуемых видов  рыб  содержат  все  незаменимые
аминокислоты.  Количественное  содержание  незаменимых  аминокислот
различается в зависимости от вида рыбы и колеблется от 45,1 до 82,3 г на 100 г
белка. 

На экстракционном заводе ООО «Компания Караван» был получен СО2-
шрот плодов облепихи, химический состав которого представлен в таблице 2.

Таблица 2 - Химический состав СО2-шрота плодов облепихи
Наименование показателя Значение показателя

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, % 
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

Жирнокислотный состав, ( массовая доля, %)
МНЖК:

олеиновая (С18:1) 17,1
ПНЖК:

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

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  производства  рыборастительных
полуфабрикатов.  Проанализировав  растительное  сырьё,  произрастающее  в
ЮФО и СКО, были выбраны наиболее перспективные растения, обладающие
антиоксидантными  и  адаптогенными  свойствами.  Также  проведен  анализ
растительного  сырья  с  точки  зрения  фитохимической  специфики,  который
базировался  на  основе  наличия  в  конкретном  виде  растения  химических
соединений,  извлекающихся  в  процессе  суб  –  и  сверхкритической  СО2-



экстракции и обладающими свойствами, позволяющими использовать их для
создания функциональных продуктов питания [1-6].

Облепиховый  шрот  обладает  высокими  антиоксидантными,  а  также
детоксицирующими свойствами. 

На рисунке 1 представлена зависимость водосвязывающей способности
рыбного  фарша  от  количества  вводимого  СО2-шрота  плодов  облепихи.  В
результате  экспериментальных  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  включенный  в  рецептурную  композицию  СО2-шрот
плодов облепихи 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  свойствами,  а,  следовательно,  и  повышенными
потребительскими свойствами рыборастительных полуфабрикатов.

Рисунок 1 – Зaвисимость водосвязывaющей способности рыбного фaршa от 
количествa вводимого СО2-шротa плодов облепихи
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эмульгирующей 
способности рыбного 
фaршa от количествa 
вводимого в рыбный фaрш 
СО2-шротa плодов 
облепихи.



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  содержание  полифенолов,
флавоноидов,  токоферола  и  витамина  С,  влияющими  на  антиоксидантную
активность. 
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Практика извлечение из растительного сырья экстрактивных веществ  с
помощью  диоксида  углерода  началась  в  середине  прошлого  века,  а,  на
сегодняшний день, СО2 –экстракты получили широкое распространение во всех
отраслях пищевой промышленности в качестве вкусо-ароматических добавок.
СО2-экстракты  улучшают   вкус  продуктов,  аромат,  качество,  способствуют
увеличению срока хранения и расширению ассортимента [1-4].

Технология получения СО2-экстрактов позволяет получать экологически
чистые продукты. Во первых, жидкий диоксид углерода проявляет селективные
свойства к ароматическим и вкусовым веществам растительного сырья.  Сам
процесс извлечения целевых компонентов из сырья как растительного, так и
животного, производится в специальной аппаратуре при сравнительно низкой
плюсовой  температуре  –  +15…+25  оС  и  давлении  насыщенных  паров
растворителя 5,5…6,5 МПа. 

Во  вторых,  после  извлечения  из  сырья  СО2-экстрактивных  веществ,  в
СО2-шроте остается ряд ценных компонентов, таких как белки, углеводы, часть
липидов,  макро  и  микроэлементы.  Это  обстоятельство  делает  СО2-шрот
натуральной углеводно-белково-липидной добавкой.

В  третьих,  после  обработки  растительного  сырья  сжиженным
углекислым  газом  и  удаления  растворителя  шрот  остается  практически
стерильным, а полученные СО2-экстракты не только стерильны, но и обладают
высокими антиоксидантными и бактерицидными свойствами.

В  четвертых,  СО2-шрот  является  супертонкоизмельченным  и
легкоусвояемым  для  организма  человека.  Это  связано  с  тем,  что  после
завершения  процесса  экстракции резко  снижается  давление  в  экстракторе  с
5,5….6,5  до  0  МПа.  При  этом  растворитель  (пропитавший  сырье)  резко
вскипает и разрывает оболочку растительной клетки до микронного уровня.

СО2 экстракция позволяет  извлекать  из  растительного  сырья  комплекс
веществ  в  абсолютно  неизменном,  природном  виде,  в  сочетаниях,
сбалансированных  самой  природой,  избавленных  от  микробной
обсемененности и продуктов жизнедеятельности микрофлоры.

В  КубГТУ,  на  кафедре  технологии  продуктов  питания  животного
происхождения,  с  помощью  методов  компьютерного  моделирования,  был
разработана  рецептура  мясного  паштета.  Рецептура  паштета  включает
говядину,  субпродукты  свиные  и  говяжьи  1  категории  (печень),  муку
пшеничную, баклажаны, томаты, перец сладкий, лук репчатый свежий, морковь
красная  столовая,  жир  костный  говяжий  рафинированный,  СО2 –экстракты
перца кубеба и витекса священного, лед, соль поваренную пищевую, зелень-
петрушки, укропа, кориандра.

Для  приготовления  мясного  паштета  использовали  СО2 –экстракты,
выпускаемые  фирмой  ООО  «Кампания  Караван»,  перца  кубебе  и  витекса
священного. Выбор остановился именно на этих препаратах из-за уникальных
свойств сырья, из которого они произведены.

Производство пробной партии паштетов осуществлялось на учебно-
экспериментальном комплексе, расположенном в КубГТУ. Экспериментальный 
комплекс включает все необходимое перерабатывающее оборудование, 



коммуникации, а также комплект разрешительной документации. Это не просто
набор оборудования, в нем все аппараты смонтированы в единую 
технологическую линию. 
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УДК 637.5.034.
ПРОИЗВОДСТВО И ПЕРЕРАБОТКА МЯСА ПТИЦЫ

В КРАСНОДАРСКОМ КРАЕ
Мишкевич Э.Ю., Касьянов Г.И.

ФГБОУ ВО «Кубанский государственный технологический университет»

Краснодарский край по праву относится к ведущим регионам России по
выращиванию и переработки мяса птицы. В последние годы птицеводство в
крае интенсивно развивается.  В соответствии с государственной программой
Краснодарского края «Развитие сельского хозяйства и регулирование рынков
сельскохозяйственной  продукции,  сырья  и  продовольствия»  к  2022  году
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планируется увеличить производство сельскохозяйственных животных и птицы
на 15 % (с 524 до 600 тыс. тонн).

Увеличение поголовья птицы в сельхозпредприятиях края отмечено на 10
%, в фермерских хозяйствах и хозяйствах индивидуальных предпринимателей
на 8 % и в личных хозяйствах - на 4 % [1,2].

Полномасштабное увеличение производства мяса и субпродуктов птицы
в сельхозорганизациях отмечено в 17 районах края, наиболее успешными из
которых оказались Выселковский, Славянский, Новокубанский, Кореновский,
Усть-Лабинский, Отрадненский и Лабинский районы. 

Основными производителями мяса  птицы и  субпродуктов  в  2017 году
стали  фирма «Агрокомплекс» (Выселковский район), компании «МИТРФ» и
«Митвилль» (станица Брюховецкая), птицефабрика «Ахтарский бройлер»     (г.
Краснодар) и «Адлеровская птицефабрика» (г. Сочи).

На  Армавирском  птицеперерабатывающем комбинате  основным видом
деятельности  является  производство,  переработка  и  оптовая  торговля  мясом
сельскохозяйственной птицы. Предприятие может перерабатывать в день до 40
тонн птицы.

Бесспорным  лидером  в  крае  является  фирма  «Агрокомплекс»
(Выселковский  район).  В  2016  году  объем  производства  фирмы
«Агрокомплекс»  составил  250000  тонн  мяса  птицы,  а  в  2017  году  этот
показатель  был превышен  на  110  % [3].  Достигнутые  результаты  признаны
международным сообществом по  производству  мяса  птицы –  несколько  лет
назад фирма «Агрокомплекс» принята в «Клуб – 400», получив памятный знак
и сертификат клуба. 

Большинство  хозяйств  в  Краснодарском  крае  специализируется
преимущественно на выращивании традиционных видов птицы – кур, индеек,
гусей и уток, однако некоторые предприятия занимаются разведением страусов
и  перепелок,  в  частные  хозяйствах  и  хозяйствах  индивидуальных
предпринимателей  чаще  встречаются  цесарки  и  фазаны.  В  таблице  1
приведены объемы выращивания птицы в Краснодарском крае.

Таблица  1  –  Разведение  разных  видов  птицы  в  Краснодарском  крае
(процент к общему поголовью)

Показатель
Хозяйства 
всех видов

В том числе

Сельхозпредприятия
Личные

хозяйства
Гуси 2,8 0,5 6,2
Индейки 0,6 0,04 1,1
Куры 80,0 94,5 68,9
Перепелки 0,2 1,0 0,02
Страусы 0,03 0,08 -
Утки 16,5 2,3 23,8
Фазаны 0,02 - 0,02
Цесарки 0,02 - 0,01



Птицеводческие  хозяйства  предлагают  покупателям  необходимый
ассортимент полуфабрикатов из мяса птицы: окорочка,  грудки, крылья, бедра,
фарш, мясо для шаурмы, суповой набор, куриная кожа [4,5]. 

В 2017 году производство птицы на убой в живой массе увеличилось по
сравнению с прошлым годом более чем на 10 % и составило 160 тыс. тонн.
Птицеводческие предприятия Краснодарского края наладили поставку птицы в
Абхазию, ОАЭ, Армению, Грузию, а в 2018 году планируют начать поставку
мяса птицы в Китай. Принимаются меры к недопущению эпидемии птичьего
гриппа.
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Аннотация. Приводится описание универсальной линии для получения
СО2-экстрактов из дикорастущих плодов и ягод, произрастающих в предгорьях
Республики  Дагестан.  Полученные  из  дикорастущих  ягод  пищевые  добавки
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пригодны  для  использования  в  мясных,  молочных  и  рыбных  продуктах,
хлебобулочных изделиях. 

В  горах  и  предгорных  районах  Дагестана  произрастают  дикорастущие
плоды и ягоды. Заготовки ведутся на больших массивах дикорастущих  алычи,
гранатника,  грецкого  и  букового  орехов,  груш,  каштанов,  кизила,  лесных
орехов  (лещина),  мушмулы,  хурмы,  яблонь  и  ягод.  Плоды  дикорастущей
облепихи,  произрастающей  в  предгорьях  Республики  Дагестан,  являются
популярным  видом  лекарственного  сырья,  содержащего  целебное  жирное
масло,  с  набором эссенциальных жирных кислот,  легкоусвояемых углеводов,
водо-  и жирорастворимых витаминов,  макро-  и микроэлементов и  эфирного
масла. В предгорных районах Республики имеется более 100 га дикорастущих
зарослей облепихи и 10 га культивируемых посадок облепихи. 

Однако  органы  потребкооперации  до  настоящего  времени  не
организовали  сбор  и  переработку  дикорастущей  облепихи.  Только
индивидуальные  предприниматели  заготавливают  некоторую  часть  этого
ценного  сырья.  В  случае  организации  промышленной  заготовки  плодов
облепихи из нее можно получать превосходные пищевые добавки.

Объектом нашей работы являлась облепиха и продукты ее переработки,
произрастающая  в  предгорных  районах  Дагестана.  В  период  выполнения
научной работы, нами были апробированы новые технологические приемы по
получению пищевых добавок в виде СО2-экстракта жирного масла и СО2-шрота
облепихи.  Апробация  технологии  проводилась  на  универсальной  опытной
установке,  расположенной  на  территории  экстракционного  завода  ООО
«Компания  Караван».  С  участием  сотрудников  ООО  «Компания  Караван»
получены пробные образцы высококонцентрированных пищевых добавок  из
вторичных ресурсов переработки ягод облепихи, которые могут применяться в
пищевой  промышленности  при  производстве  функциональных  продуктов
питания для людей разных возрастных групп [7-10].

В настоящее время удаление воскоподобных веществ с поверхности ягод
облепихи  обеспечивается  за  счет  использования  диоксида  углерода  в
сверхкритическом,  флюидном  состоянии,  который   при  температуре  выше
критической точки, а именно 31,1°С, способен растворять кутикулярные воски,
смеси  жирных  гидрокислот,  моноеновые,  ди-  и  тригидроксиненасыщенные
кислоты,  эфиры жирных кислот с высокомолекулярными спиртами и другие
соединения [1-10].

На  рисунке  1  показана  схема  установки  для  обработки  дикорастущих
плодов и ягод диоксидом углерода в до – и сверхкритическом состоянии. 



1 – указатель уровня, 2 - конденсатор, 3 - сборная емкость для растворителя, 4 -
СО2-экстракторы, 5  - сепаратор, 6,9 - сборники экстрактов, 7 - испаритель, 8 – баллон с СО2. 

Рисунок 1 – Схема установки для получения до- и сверхкритических СО2-
экстрактов из дикорастущих плодов и ягод 

Современный  способ  обработки  плодов  облепихи  диоксидом  углерода
приводит  к  снижению  рН  среды  и  снижению  микробиологической
обсемененности  конечного  продукта.  Это  происходит  за  счет  способности
диоксида  углерода  сорбировать   влагу.   Положительный  эффект  от
использования данной технологии заключается в том, что увеличивается срок
хранения плодов облепихи и соответственно пищевых добавок, полученных из
обработанного  сырья.  В  качестве  побочного  продукта  получаем  воск  и
воскоподобные  вещества,  которые  можно  использовать  в  косметической
промышленности,  в  качестве  компонентов  способствующих  поглощению,
связыванию  и  удержанию  влаги  на  коже.  Кроме  того  натуральные  воски
применяются  в  качестве  защитных  пленок,  увеличивающих  срок  хранения
растительного  и  плодового  сырья.  Имеется  возможность  применения
усовершенствованной технологии для обработки других дикорастущих плодов
и ягод.

В  работах  ряда  исследователей  приведены  примеры  обогащения
овощных и мясных продуктов СО2-экстрактами дикорастущих плодов и ягод
[1,3,5].

Детально изложены теоретические аспекты получения пищевых добавок
с  помощью  высокоэффективных  газожидкостных  и  сонохимических
технологий [2]. С использованием программ для ЭВМ установлены параметры
процессов газожидкостной экстракции [4,6]. 

На  основе  полученных  результатов  исследований,  нами  разработана
технологическая  схема  получения  воска  СО2-экстракцией,  предварительная



обработка  ягод  облепихи  СВЧ-энергией  для  увеличения  выхода  сока  и
высушивания выжимок в электро-вакуумной установке для получения пищевой
добавки[11-15].

Пищевые  добавки  из  высушенных  выжимок  облепихи   получали  на
газожидкостном гомогенизаторе конструкции ВНИИКОП при температуре 15-
25  оС,  давлении  5,0-6,4  МПа.  Размер  частиц  полученных  пищевых  добавок
составил 20-30 мкм.

Основным  резервом  рациональной  переработки  плодов  облепихи
является  получение  добавок  из  плодов  облепихи  и  их  использование  в
рецептурах для новых продуктов питания. 

Полученные пищевые добавки из плодов облепихи представляют собой
органические  добавки,  способствующие  повышению  пищевой  ценности
готовых  изделий.  Эти  добавки  используют  в  производстве  хлебобулочных
изделий из пшеничной муки, ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки, а так
же мясных и мясо-растительных продуктов специального назначения.
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НЕОБЫКНОВЕННЫЕ СВОЙСТВА СО2-ЭКСТРАКТОВ 

Латин Н.Н., Стасьева О.Н.
ООО «Компания Караван»

Аннотация. Описаны необычные свойства СО2-экстрактов пряных и 
лекарственных растений. Приведены примеры предупреждения окислительной 
порчи продуктов, обогащенных СО2-экстрактами

Известно,  что  растительные  масла  под  воздействием  ряда  факторов  –
кислорода воздуха, повышенной температуры, ферментов, влаги, присутствия
следов  металлов переменной валентности,  подвергаются различным физико-
химическим изменениям, вызывающим в первую очередь их окислительную и



гидролитическую порчу. Вопросам окисления липидов посвящено множество
публикаций,  при  этом  самоокисление  описывается  как  цепной,
свободнорадикальный  процесс,  протекающий  с  образованием  свободных
радикалов  под  воздействием  активных  форм  кислорода  и  состоящий  из
нескольких стадий: инициирования (зарождения), разветвления (продолжения,
развития) и обрыва цепи [1,2].

Наибольший  интерес  и  перспективность  представляют  антиоксиданты
натурального  (природного)  происхождения.  Самыми  известными
натуральными  антиоксидантами  являются  токоферолы,  изначально
содержащиеся в природных растительных маслах и обладающие свойствами
витамина Е.

Однако в маслах, используемых для жарения, фритюра, в производстве
майонезов, 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 удаления одорирующих веществ.

Целью наших исследований являлся подбор натуральных компонентов,
проявляющих антиоксидантные свойства при добавлении их к растительным
маслам.

В  результате  проведенных  поисковых  работ  в  качестве  объектов
исследования  были  выбраны  натуральные  СО2-экстракты,  представляющие
собой  высококонцентрированные  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  кислотами,  флавоноидами,
микроэлементами,  антиоксидантами,  витаминами  и  т.д.,  придает  продуктам
характерный привкус и аромат, повышает бактериостатическую устойчивость.
Антиокислительные свойства СО2-экстрактов связаны с наличием в их составе:
токоферолов – витамина Е, производных каротина, биофлавоноидов – витамина
Р, танинов, органических кислот и других активных соединений, перешедших в
них в концентрированном виде из экстрагируемого сырья.

В  России  лидером  по  производству  СО2-экстрактов  по  праву  является
ООО  «Компания  Караван».  Обладая  высокотехнологичными  современными
производственными мощностями и передовыми научными разработками ООО
«Компания  Караван»  выпускает  широкий ассортимент  полифункциональных
экологически  чистых  СО2-экстрактов,  разрешенных  к  применению  в
производстве  продуктов  как  массового,  так  и  специального  –  диетического,
детского  и  спортивного  назначения.  Поэтому  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
регламент  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 [3-9].

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 комнатной температуре в течение 21 мес. Пробы для
проведения лабораторных анализов отбирали каждый раз из новой емкости для
обеспечения  чистоты  эксперимента.  Перекисное  число  контролировали  с
периодичностью 3 мес., а кислотное число определяли 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,
добавление  СО2-экстрактов  в  рафинированные  дезодорированные
растительные  масла  положительно  сказывается  на  стойкости  масел  к
окислению. Так,  во всех образцах масел перекисные числа по истечении 21
мес. хранения были меньше перекисных чисел в контрольных образцах и не
превышали  требований,  установленных  №  90-ФЗ  от  24.06.2008  г.
«Федеральный закон. Технический регламент на масложировую продукцию».
Высокие  антиокислительные  свойства  проявили  СО2-экстракты  лаврового
листа, укропа, петрушки, кориандра и черного перца, а наилучшие результаты
были получены для образцов с добавлением смеси СО2-экстрактов сельдерея и
моркови, 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 

рафинированного дезодорированного подсолнечного масла в процессе 
хранения

Наименовани
е СО2-

экстрактов

Наименование показателя
Перекисное число, ммоль активного кислорода на кг к.ч, мгКОН/г

Продолжительность хранения, мес.
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
растительных маслах с добавлением СО2-экстрактов виноградной косточки и
базилика,  в  первые  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.

Таким образом, проведенные исследования показали высокую антиокис-
лительную способность использованных СО2-экстрактов. При добавлении их в
растительные  масла  реально  в  1,5-2,0  раза  увеличить  сроки  годности
последних,не применяя дополнительно синтетические антиоксиданты.

Следует  отметить,  что  добавление  СО2-экстрактов  в  масла  (за
исключением  СО2-экстрактов  виноградной  косточки  и  эхинацеи)  оказало
влияние  на  их  вкус,  запах,  а  в  некоторых  случаях  и  на  цвет.  Так  масла
приобрели  приятный  легкий  привкус  и  аромат  соответствующих  СО2-
экстрактов – укропа, базилика, петрушки, кориандра 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
применения  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 традиционным продуктам полезные качества, продлевают
сроки их хранения, одновременно создавая новые вкусовые решения.
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Аннотация. В статье рассмотрена упрощенная методика оценки качества
криообрабатываемых  растительных  продуктов  механическим  способом  и
определение их механических показателей.
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Одним  из  недостатков  существующей  технологии  криообработки
растительных плодов, тормозящим ее широкое внедрение, является отсутствие
объективного метода оценки их качества после дефростации.
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Разработка  методики  также  обосновывается  следующим.  После
дефростации  в  зависимости  от  способа  криообработки  и  особенностей
поведения  плодов  при  криообработке  (интенсивность  кристаллообразования,
равномерность температурного фронта, минимальный температурный градиент
между  слоями  и  тканями  продукта,  применение  криопротекторов)
органолептические показатели заметно ухудшаются, особенно это заметно на
консистенции плодов, что подтверждается гистологическими исследованиями.

По  нашему  мнению,  методика  оценки  качества  криообрабатываемых
продуктов  должна  характеризоваться  объективностью,  простотой
использования, реально отражать качество продукта после дефростации.

При  разработке  методики  оценки  качества  будем  руководствоваться
достижения науки теоретической механики и сопротивления материалов.  До
этого  момента  в  науке  не  проводились  исследования  по  определению
механических  характеристик  плодов  после  дефростации,  а  механические
показатели  не  использовались  при  определении  качества  продукта  после
дефростации.

При  разработке  упрощенной  методики  оценки  качества
криообрабатываемых растительных продуктов механическим способом введем
следующие допущения о свойствах материалов и о характере деформации:

1) все растительные продукты однородны, т.е. любоая часть растительного
плода имеет одинаковые механические показатели как на периферии, так и в
сердцевине (в центре);

2)  до  криогенной  обработки  плоды  имеют  идеальную  одинаковую
консистенцию и форму;

3)  тканевая  система  плодов  обладает  изотропностью,  т.е.  механические
свойства не зависят от направления нагружения;

4) все плоды однородны, т.е. гистологические особенности и возможные
дефекты не учитываются;

5)  все  плоды под  действием  внешних сил  деформируются,  т.е.  меняют
форму и размеры.

Рассматривая  механические  свойства  материалов,  наиболее
преспективными  для  оценки  качества  криообрабатываемых  растительных
плодов являются:

- прочность – способность плодов не разрушаться под внешними силами
(особенно следует отметить прочность на растяжение или на сжатие); 

-  жесткость  –  способность  сопротивляться  деформации  (или
незначительной менять размеры и форму) под внешними силами.

При  определении  механических  показателей  будем  учитывается,  что,
согласно  положениям  теоретической  механики,  нагрузки  делят  на
сосредоточненные и распределнные; в исследованиях будем использовать оба
вида нагрузок.

Основным методом определения механических характеристик будет метод
сечений,  заключающийся  в  мысленном  рассечении  растительного  плода
плоскостью и рассмотрения одной из отсеченных частей [1].



Перед  разработкой  методики  оценки  качества  криообрабатываемых
растительных  продуктов  механическим  способом  следует  определить,  какие
показатели  наиболее  важны,  какие  –  нет.  Для  этого  примем  допущения  о
механичеких  свойствах  плодов  (которые  будем  называть  пищевыми
материалами) и характере деформации:

1) допущения о механичеких свойствах пищевых материалов:
- плоды условно однородные – в любой точке имеют одинаковые физико-

механические свойства;
- плоды условно обладают сплошностью – гистологические особенности и

дефекты не учитываются;
-  плоды  изотропны  –  механические  свойства  не  зависят  от  вектора

(направления, точки приложения, модуля) внешних сил (нагружения);
плоды  обладают  идеальной  упругостью  –  полностью  восстанавливают

форму и размеры после снятия нагрузки от внешних сил;
2) допущения о характере деформации:
- все пищевые материалы под внешними силами деформируются (меняют

свои размеры и форму);
- в пределах упругости деформация прямо пропорциональна нагрузке.
Необходимо отметить следующую особенность. Поскольку механические

свойства  пищевых материалов (плодов)  значительно зависят  от  химического
состава, сорта, климата, степени зрелости плодов [2,3], необходимо определять
механические характеристики каждого сорта плода в отдельности. 

При разработке методики мы исходили из двух принципов, которые были
положены в ее основу:

-  механический  способ  определения  характеристик  должен  быть
максимально  простым  и  быстрым,  без  необходимости  в  применения
энергоемкого специального оборудования с электрическим приводом [4]. – Для
этого  необходимо  было  разработать  прибор  для  определения  механических
характеристик пищевых материалов;

-  в  основе  методики  должен  быть  применен  основной  метод
сопротивления материалов – метод сечений.  Поскольку растительные плоды
имеют в своем составе около 75...98 % влаги, справедливо говорить о них как о
гетерогенных система, состоящих в основном из жидкости, однако оставшиеся
25...2  %  сухих  веществ  обеспечивают  гидратированные  плоды  такими
механическими характеристиками.

Известно,  что  основные  виды  деформаций  подразделяются  на  виды:  -
растяжения  и  сжатия,  при  которых  пищевой  материал  нагружается
нормальными (продольными)  силами;  -  сдвиг  (срез)  и  смятие,  при  которых
возникают касательные (поперечные) силы; - кручение, при котором возникают
касательные  силы;  -  изгиб,  при  котором  возникают  касательные  силы,
переменные по сечению; - сочетание основных видов деформаций (например,
изгиб  с  кручением).  В  нашем  случае  для  определения  механических
характеристик плодов наиболее важен анализ плодов на сжатие-растяжение и
срез.  Проведена  серия  следующих  опытов.  Использовали  два  типа  плодов:
предварительно  обработанные  криопротектором  и  необработанные



криопротектором.  Затем  оба  плода  подвергали  криозамораживанию  жидким
азотом  N2 в течении определенного периода времени: 10 с, 30 с, 60 с, 120 с,
180 с, 300 с.

Таким  образом,  экспериментальным  способом  установлено,  что  масса
плода до криозамораживания больше массы плода после криозамораживания
из-за потери плодом тканевой влаги при ее фазовом переходе.  Необратимые
криоповреждения являются следствием отсутствия криозащиты плодов перед
криогенной  обработкой.  При  этом,  плоды,  обработанные  криопротектором,
после  дефростации  меньше  теряют  в  массе,  чем  плоды,  не  защищенные
криопротектором перед криозамораживанием.
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Известно, что при ненадлежащем хранении сырье и пищевые продукты
подвергаются  вредному  воздействию  микроорганизмов.  В  то  же  время,
безопасность  и  качество  пищи -  одно  из  основных условий,  определяющих
здоровье нации. В Кыргызской Республике в последние годы из-за некоторого
спада производства продуктов питания и оттока сельскохозяйственного сырья в
сферу  предприятий  малой  мощности  возросла  опасность  микробного
заражения и следовательно, снижения качества готовой продукции.

Малоизвестным  в  нашей  стране  является  способ стерилизации
продукции  гамма  излучением  и  электронами  высокой  энергии. Из
существующих  трех  видов  ионизирующего  излучения:  альфа  и  бета
излучения  вызывают  изменения  в  ядрах  атома,  а  гамма-излучение  -  нет.
Ионизирующее  излучение  позволяет  за  короткий  срок  уничтожать
болезнетворные  микроорганизмы.  Пищевые  продукты  можно  обрабатывать
рентгеновским  излучением  или  потоком  ускоренных  электронов.  Под
воздействием  ионизирующей  радиации  нарушаются  биологические  функции



микроорганизмов  и  снижается  их  жизнеспособность.  В  пищевой
промышленности  для  подавления  жизнедеятельности  микроорганизмов  с
помощью  ионизирующей  радиации  используют  дозу  облучения  для  свежих
плодов и овощей  300 - 400 крад (3 - 4 кГр) и для мяса и мясопродуктов 600
-800 крад (6 - 8 кГр). 1 кГр (килоГрэй) =1 Дж/кг. 

По  данным  ФАО  ВОЗ  третья  часть  урожая  ежегодно  пропадает  из-за
несовершенства способов хранения сырья (1,3 млрд. тонн). При этом, почти 40
%  потерь растительного и животного сырья поражается микроорганизмами и
насекомыми-вредителями. 

Целесообразность  радиационной  обработки  сырья  подтверждены
Комиссией  Европейского  Управления  по  безопасности  пищевых  продуктов
(EFSA)  в  2011  году.  Выявлены  также  перспективы  применения   способов
стерилизации в агробиотехнологиях.

Имеется разрешение применять виды электронного излучения с энергией
не более 10 МэВ; -излучение 60Со (Т1/2 = 5,27 года, Е = 1,25 МэВ) и 137Cs (Т1/2
= 30,17 года, Е = 0,66 МэВ); тормозное излучение, генерируемое ускорителями
с энергией не более 5 МэВ [3].

Каждый год в мире проходят облучение более 700 тысяч тонн пищевых
продуктов: Китай (146 тыс. т), США (92 тыс. т), страны Карибского бассейна
(300  тыс.  т).  Способы  обработки  более  80  видов  пищевых  продуктов
ионизирующим  излучением  разрешены  в  69  странах  мира  [1-7].
Предоставляемый  рынок  услуг  по  облучению  продуктов  питания  и
сельскохозяйственного сырья в мире составляет ~ 2,3 млрд. долл. Прогнозный
вариант рынка облучения к 2020 г. составит 4,8 млрд. долл., а к 2030 г. – 10,9
млрд. долл. 

В  сравнительно  небольших  дозах  радиация  действует  как  мощный
стерилизатор.  Продукт,  прошедший  ионизацию,  практически  стерилен.
Подобную  обработку  проводят  в  США  с  фруктами,  завозимыми  из
тропических стран.

Способ обработки сырья ионизационным облучением  освоили более 50
стран. Например, НАСА много лет использует этот способ для дезинфекции
мясных продуктов, поставляемых на МКС. На рисунке 1 приведена  ситуация
по радиационной обработке сырья в ряде стран мира.



Рисунок 1 – Мировая ситуация по радиационной обработке сырья
В  плане  внедрения  новых  технологий  мы  ориентируемся  на  Россию,  где
ГОСТ  на  обработку  пряностей  и  приправ  был  утвержден  в  2015  году,  а
введение  в  действие  ГОСТ  на  обработку  пищевых  продуктов  радиацией,
началось с 1 января 2017 года. 

В  плане  реализации  этой  программы  Росатом  обязался  организовать
проведение радиационной стерилизации продуктов питания, с выделением на
эти  цели  до  400  млн.  рублей. В  прошлом  году  в  Республике  Татарстан
московское ОАО "В/О Изотоп", проводило эксперимент по облучению 120 тонн
семян пшеницы и ячменя. После уборки урожая подсчитали, что обработанные
семена  дали  урожай,  на  20%  превышающий  необработанные  злаки.  В
дальнейшем ионизацию будут проводить и в  период хранения продуктов.  В
России  объектов  для  обработки  очень  много,  ежегодно  здесь  производится
около 10 млн тонн мясных продуктов, более 12 млн. тонн овощей, около 200
тыс. тонн пищевых ингредиентов и специй.

Стерилизация продуктов гамма лучами и потоком быстрых электронов
имеет явное  преимущество перед  другими видами обработки.  На рисунке 2
показаны преимущества радиационной стерилизации сырья.



Рисунок 2 – Технологии стерилизации продуктов
Значительный  опыт  работы  по  стерилизации  пищевых  продуктов

способом  радуризации  накопили  сотрудники изотопной  лаборатории
Богучаровского  филиала  ВНИИКОП.  Они использовали  опытную установку
для  консервирования  пищевых  продуктов  с  помощью  гамма  излучения
кобальта  60.  Выполнялись  следующие  виды  экспериментальной  лучевой
обработки пищевых продуктов: стерилизация – пастеризация – дезинсекция –
дегельминтизация – удлинение сроков хранения. На рисунке 3 приведен общий
вид линии для радиационной обработки продуктов

Рисунок 3 – Линия для радиационной обработки продуктов
Процесс стерилизации продукции, упакованной в радиопрозрачную 

упаковку, проводится буквально за секунды. После обработки, продукция 
практически сразу готова к применению и не требует длительного времени на 
аэрацию продукции.



Рисунок 4 – Влияние гамма облучения на инактивацию микроорганизмов
Как видно из данных рисунка 2, более низкая доля облучения для инактивации 
микроорганизмов требуется кураге. Несмотря на положительный опыт 
применения радиационной и электронно-лучевой обработки сырья и готовой 
продукции, с целью их лучшей сохранности, еще остаются сомнения в 
безопасности этих способов обработки. Здесь, вероятно, действует так 
называемый «Чернобыльский синдром».

Литература
1 ГОСТ 33271-2015. Пряности сухие, травы и приправы овощные. Руководство
по облучению в целях борьбы с патогенными и другими микроорганизмами.
М.: Стандарт-информ, 2015.
2  ГОСТ 33339-2015    Радиационная     обработка     пищевых   продуктов. Основные
технические требования. Дата введения 01.01.2017.
3  Кодекс  Алиментариус.  Облученные  продукты  питания.  Совместная
программа  ФАО/ВОЗ  по  стандартам  на  пищевые  продукты.  М.:  Весь  Мир,
2007. – 21 с
4 Мельникова Т.В.,  Полякова Л.П., Козьмин Г.В. Исследование стабильности
модельных  растворов  хлорорганических  пестицидов  под  влиянием  гамма-
излучения // Радиационная биология и Радиоэкология. 2001. Т. 41(6). C. 683–
687.
5  Радиационная  обработка  пищевых  продуктов.  ISO 14470:2014.  Утвержден
Евразийским советом по стандартизации, метрологии и сертификации, 2014 г.
6  Чиж  Т.В.  Радиационная  обработка  как  технологический  прием  в  целях
повышения уровня продовольственной безопасности /Т.В. Чиж, Г.В. Козьмин,
Л.П. Полякова, Т.В. Мельникова //Вестник российской академии естественных
наук, 2011, №4. – С. 44-49.
7 Щербакова Е.В. Применение продуктов переработки ядра плодов ореха 
черного в производстве кондитерских изделий /Е.В. Щербакова, Е.А. 
Ольховатов, Г.И. Касьянов, К.Ш. Сакибаев // В сб. матер. V междунар. научно-
практ. конф. «Хлебобулочные, кондитерские и макаронные изделия XXI века», 
Краснодар: КубГТУ, 2017. – С. 161-163.

УДК. 619:616-036.21

http://allgosts.ru/07/040/gost_33339-2015


ЭССЕНЦИАЛЬНЫЕ МИКРОЭЛЕМЕНТЫ – КАК АКТИВАТОРЫ
СИНТЕЗА БЕЛКОВ И ФЕРМЕНТОВ 

Мишанин А.Ю., Рашидова Г.М., Хворостова Т.Ю.
Кубанский государственный технологический университет

Аннотация.  Результаты исследования позволили сделать вывод о том,
что  микроэлементный  премикс,  содержащий  стабилизированный  селен,
йод,  марганец  и  кобальт,  оказывает  положительное  влияние  на
качественные и количественные показатели мяса.

Известно,  что  микроэлементы способны  регулировать  жизненные
процессы и биохимические реакции в организме человека и животных. Их роль
напоминает регуляторную функцию гормонов, а в случае дефицита наиболее
важных  микроэлементов  могут  происходить  тяжелые  гормональные
нарушения.  Биологическая  функция  элементов  определяется  двумя  типами:
первый -  кофакторы  ферментов  с  составом  цинка,  магния,  марганца,
молибдена,  меди  и  железа;  второй  –  в  составе  компонентов  молекул  с
содержанием  йода,  хрома,  кобальта  и  селена.  Почвы  ряда  регионов  нашей
страны  бедны  по  содержанию  минеральных  веществ,  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  зарубежных  ученых  следует,  что
неорганические  соединения  этих  микроэлементов,  включаемые  в  рацион
питания человека не эффективны, а зачастую даже опасны [2-7].

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.  Микроэлементный  обмен  может  нарушаться  как  при
недостаточном  поступлении  эссенциальных  микроэлементов  или
неправильном  их  распределении,  так  и  при  избыточном  содержании  или
поступлении  токсичных  микроэлементов.  К  повышенному  содержанию  в
организме  человека  токсичных  металлов  и  нарушению  баланса
микроэлементов  приводит  также  и  загрязнение  внешней  среды.  В  первую
очередь  это  пагубно  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  веществ,  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
массового обследования населения регионов страны и продкутов питания на
микроэлементный состав,  что позволит определить распространение тех или
иных микроэлементозов и методы их коррекции [1,6-9].

http://doctorspb.ru/articles.php?article_id=1089


Теоретическую базу производства продуктов питания с гарантированным
содержанием  эссенциальных  микроэлементов  составляют  научно-
обоснованные  рекомендации по  включению в  корма  животных,  птиц  и  рыб
комплекса неорганических солей микроэлементов.

Один  из  эффективных  биотехнологических  способов  коррекции
рационов  питания  различных  групп  населения  –  обогащение  рационов
животных  недостающими  эссенциальными  микроэлементами  с  их
последующей биоконверсией. При включении в рацион кормления животных
селена, йода и кобальта можно получить мясную продукцию с улучшенными
показателями  качества  и  высокой  концентрацией  микроэлементов  в
легкоусвояемой  форме,  что  дает  возможность  предупреждать  заболевания,
связанные  с  алиментарным  фактором.  В  таблице  приведена  характеристика
эссенциальные микроэлементов.
Таблица – Характеристика эссенциальные микроэлементов

№ 
п/
п

Микро-
элемент

Содержание
в организме
(в среднем)

Основные функции

1. Медь 100 мг
Компонент оксидаз (цитохромоксидаза), участие в синтезе 
гемоглобина, коллагена, иммунных процессах. 

2. Железо 4,5 г Компонент гемсодержащих ферментов и белков–Hb, Mb и др

3. Иод 15 мг Необходим для синтеза гормонов щитовидной железы.

4. Кобальт 1,5 мг Компонент витамина В12.

5. Хром 15 мг
Участвует в связывании инсулина с рецепторами клеточных 
мембран, образует комплекс с инсулином и стимулирует 
проявление его активности.

6.
Маргане
ц

15 мг

Кофактор и активатор многих ферментов (пируваткиназа, 
декарбоксилазы, супероксиддисмутаза), участие в синтезе 
гликопротеинов и протеогликанов, антиоксидантное 
действие.

7.
Молибде
н

10 мг
Кофактор и активатор оксидаз (ксантиноксидаза, 
сериноксидаза).

8. Селен 15 мг Входит в состав селенопротеинов, глутатионпероксидазы.

9. Цинк 1,5 г
Кофактор ферментов (ЛДГ, карбоангидраза, РНК и ДНК-
полимеразы).

В наших исследованиях была предпринята попытка биотехнологическим
способом  путем  конверсии  кормов  с  повышенным  содержанием
микроэлементов  повысить  качество  мясного  сырья  и  концентрацию
эссенциальных  микроэлементов  в  мясе  (премикс  с  йодом,  кобальтом,
марганцем и селеном).

Все корма основного рациона бычков на откорме были исследованы на
содержание  йода,  кобальта  и  селена.  Йод  в  кормах  определяли  по  методу



экстрагирования  спиртом  с  предыдущим прокаливанием озоленного  сухого
остатка. Для вычисления массовой доли йода 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.

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 микроэлементов в кормах рациона животных нами был разработан
премикс с недостающими микроэлементами.

У  бычков,  использовавших  микроэлементный  препарат,  достоверно
увеличилась 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  животных,  где  премикс  не  вводили.  Введение  в  рацион
животных  микроэлементов  активизирует  жизнедеятельность  симбионтной
рубцовой микрофлоры,  а,  следовательно,  и гидролиз компонентов корма что
приводит к большей ретенции азота в организме животных.

Такое суждение нашло подтверждение в достоверно большем – на 3,18 %
содержании  протеина  в  длиннейшей  мышце  спины.  Отмечена  тенденция  к
повышенному содержанию в мышце сухого вещества – на 1,87 %, золы - на
10,5  %,  цветного  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.

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  указанных  минеральных  веществ
животных  контрольной  группы.  Есть  основание  утверждать,  что,  пользуясь
биотехнологическим  методом,  включая  эссенциальные  микроэлементы  в
рацион  животных  на  откорме  можно  повысить  концентрацию  минеральных
веществ в мясном сырье.

Результаты  исследования  позволили  сделать  вывод  о  том,  что
микроэлементный  премикс,  содержащий  стабилизированный  селен,  йод,
марганец и кобальт, оказывает положительное влияние на качественные и
количественные показатели мяса.
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ФУНКЦИОНАЛЬНЫЕ СВОЙСТВА ПОРОШКОВ ИЗ МЯКОТИ
ПЛОДОВ ПАПАЙИ И АВОКАДО

Карикурубу Жан-Феликс
Университет Бурунди, г.Бужумбура, Республика Бурунди

Аннотация. В статье даны современные способы получения порошков
тропических плоды папайи и авокадо.

Усовершенствованная  с  нашим участием  конвективная  сушилка  может
быть использована для сушки растительного сырья в среде инертного газа[1].
Разработанный  способ  основан  на  сушке  плодов  растительного  сырья  с
последующем  измельчением.  Он  отличается  тем,  что  в  качестве  греющего
агента, используется инертный газ (аргон, азот, диоксид углерода). 

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

Известно много способов получения порошков фруктов для мороженого
(СВЧ  –  обработки  замороженного  пюре  жидким  азотом,  СВЧ  –  обработки
измельченной  массы  с  последующем  конвективной  досушкой,  обработка
плодовой массы распылительным способом) [2-11].

Папайя –  одно  из  наиболее  распространенных  плодовых  растений
тропической 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 сердцевиной, частично заполненной большим количеством семян.

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

Таблица 1 –Химический состав плодов авокадо

Нутриент Количество Норма**
% от нормы в

100 г
% от нормы в

100 ккал
100% нормы

Калорийност
ь

160 кКал 1684 кКал 9.5% 5.9% 1684 г

Белки 2 г 76 г 2.6% 1.6% 77 г
Жиры 14.66 г 60 г 24.4% 15.3% 60 г
Углеводы 1.83 г 211 г 0.9% 0.6% 203 г
Пищевые 
волокна

6.7 г 20 г 33.5% 20.9% 20 г

Вода 72.23 г 2400 г 3% 1.9% 2408 г
Зола 1.58 г ~

Таблица 2 –Содержание витаминов в плодах авокадо



Витамины Количество Норма**
% от нормы в

100 г
% от нормы в

100 ккал
100% нормы

Витамин А, РЭ 7 мкг 900 мкг 0.8% 0.5% 875 г

β- каротин 0.062 мг 5 мг 1.2% 0.8% 5 г

Витамин В1, 
тиамин

0.067 мг 1.5 мг 4.5% 2.8% 1 г

Витамин В2, 
рибофлавин

0.13 мг 1.8 мг 7.2% 4.5% 2 г

Витамин В4, 
холин

14.2 мг 500 мг 2.8% 1.8% 507 г

Витамин В5, 
пантотеновая

1.389 мг 5 мг 27.8% 17.4% 5 г

Витамин В6, 
пиридоксин

0.257 мг 2 мг 12.9% 8.1% 2 г

Витамин В9, 
фолаты

81 мкг 400 мкг 20.3% 12.7% 399 г

Витамин C, 
аскорбиновая

10 мг 90 мг 11.1% 6.9% 90 г

Витамин К, 
филлохинон

21 мкг 120 мкг 17.5% 10.9% 120 г

Витамин РР, 
НЭ

1.738 мг 20 мг 8.7% 5.4% 20 г

Таблица 3 –Содержание микроэлементов в плодах авокадо

Микроэлементы Количество Норма**
% от нормы

в 100 г
% от нормы
в 100 ккал

100% нормы

Железо, Fe 0.55 мг 18 мг 3.1% 1.9% 18 г
Марганец, Mn 0.142 мг 2 мг 7.1% 4.4% 2 г
Медь, Cu 190 мкг 1000 мкг 19% 11.9% 1000 г
Селен, Se 0.4 мкг 55 мкг 0.7% 0.4% 57 г
Фтор, F 7 мкг 4000 мкг 0.2% 0.1% 3500 г
Цинк, Zn 0.64 мг 12 мг 5.3% 3.3% 12 г

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  кожицы  и  семян,  затем  подвергают
дроблению,  после  бланширования  гомогенизируют  и  направляют  на
сушку[1,2].

Разработаны технологические процессы получения порошков из папайи
и авокадо и применения их в йогуртах, напитках и молочном мороженым.

Цель данного исследования – получение порошка из папайи и авокадо с с
минимальными затратами энергии при сушке и применения для обогащения
пищевых продуктов. 

После сортировки и инспекции, плоды папайи моют, разделяют мякоть от
кожицы и косточек и мякоть подвергают резке на кусочки.

Кусочки  мякоти  папайи  или  авокадо  укладывают  на  поддонах  затем
подвергают низкотемпературной сушке.

Таблица 4 – Кинетика сушки плодов папайи при 500С. 



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

Таблица 5 – Зависимости сохранение витамина С от температуры и 
времени сушки. 

Опыт Способ 
сушки

Температура
сушки: 0С

Длительност
и сушки

Содержание
сухих вещ.

Кол-во
вит.С.мг/100г

1 Устройство
изидри

40 3ч 22% 401.5
2 50 3ч 19% 397.8
3 60 3ч 16% 394.9

На основании данных таблицы 5, можно сделать вывод, что чем меньше
продолжительность  температурной  обработки  плодов  папайи,  тем  лучше
сохраняется антиоксидантная активность готового порошка.

Таблица 6 – Химический состав порошка папайи, 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:
 А-аланин 607,5
Аргинин 363,1
Валин 336,5
В-фенил аланин 3,0
Гистидин 20,1
Глицин 231,0
Лейцин 362,0
Метионин 505,5
Пролин 1249,0
Серин 142,5
Треонин 30,2

Использование  устройств  типа  изидри  и  других  подобных  установок
позволяют  снизить  энергозатраты  в  зависимости  от  вида  конструкции  и
способа  эксплуатации.  Качество  полученного  порошка  намного  выше  по
органолептическим,  физико-химическим  показателям,  благодаря  щадящим
теплофизическим режимам сушки.
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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

Перспективными  источниками  ценных  компонентов,  для  создания
продуктов функционального назначения, являются семена бахчевых культур. 

Из семян дынь, тыквы, арбуза и кабачков можно получать СО2-экстракты
с  высоким  содержанием  незаменимых  жирных  кислот.  Шрот,  остающийся
после удаления из сухих семян СО2-экстрактивных веществ, содержит в своём
составе  белок,  аминокислотный  состав  которого  уникален  и  позволяет
восполнить,  приведении  его  в  продукты  питания,  недостаток  многих
аминокислот в организме человека.

СО2-экстракты  из  семян  бахчевых  культур  получают  после
предварительной подготовки: измельчения семян в крупку размером 1,5-2,0 мм
и  последующего  вальцевания  в  лепесток  толщиной  0,2  мм.  Более  мелкое
измельчение  сырья  приводит  к  нарушению  его  дренажных  свойств.
Измельченное сырье загружают в сетчатую кассету экстрактора, который после
герметизации  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  измельченного  сырья  жидким  СО2 резко
сбрасывают  давление.  Это  приводит  к  нарушению  термодинамического
равновесия  системы  твердое  тело  –  растворитель,  и  кратковременному
соединению  объема  экстрактора  с  ресивером,  давление  в  котором  ниже
давления насыщенных паров растворителя. За счет разности давления в объеме
частиц сырья и в растворителе возникает парожидкостный поток растворителя,
увлекающий 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-экстракты 

семян
арбуза

семян 
дыни

семян 
тыквы

семян 
кабачков

Плотность при 20оС, г/см3 0,9170 0,9230 0,9240 0,8950
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 кислот, %

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

Суммарное содержание 
каротиноидов в пересчете на
-каротин, мг%

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

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

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

Судя по данным, представленным в таблице 1, СО2-экстракты из семян 
бахчевых  культур,  имеют  маслянистую  основу  и  легче  воды.  Они  имеют
близкие по значениям показатели преломления света, низкие кислотные числа
и низкий индекс окисленности.

В таблицах 2,3 представлен химический состав СО2-шротов.

Таблица 2 – Химический состав СО2-шротов, %
Наименование 

показателей
Наименование шротов

тыквенный арбузный дынный
1 2 3 4

Влага 7,0 9,6 8,3
Белок 25,6 22,5 24,3

1 2 3 4
Липиды 18,5 6,7 9,6
Пищевые волокна 15,2 25,1 24,2
Минеральные вещества,
 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
Наименование
аминокислоты

Содержание, % к общему содержанию белка
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 вторичные ресурсы, регулировать химический состав и улучшать
органолептические свойства готовой продукции.
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КОНТРОЛЬ ЗА КАЧЕСТВОМ ТЕПЛОИЗОЛЯЦИИ 
ПРОМЫШЛЕННЫХ ХОЛОДИЛЬНИКОВ 
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Аннотация.  На  примере  пенополиуретана  рассмотрены  следствия
некачественной  изоляции  промышленного  холодильника,  стены  и  потолок
которого возводятся из сэндвич-панелей.
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Теплоизоляционный  материал  пенополиуретан  обладает  хорошей
гигроскопичностью,  т.е.  способен  впитывать  в  себя  влагу,  которую  удалить
потом  из  него  очень  сложно.  Известно,  что  воздух  состоит  из  смеси
атмосферных  газов  (преимущественно  азота,  кислорода,  диоксида  углерода,
аргона  и  т.д.)  и  водяных паров,  находящихся  в  воздухе.  При недостаточной
герметичности  сэндвич-панели  происходит  попадание  воздуха  с  водяным
паром  внутрь  этой  панели,  далее  происходит  конденсация  водяных  паров
внутри  пенополиуретана,  так  постепенно  количество  сконденсировавшейся
влаги в сэндвич-панели увеличивается. Известно, что при попадании влаги в
органический материал, а пенополиуретан является органическим материалом,
он  начинает  постепенно  портиться,  в  нем  образуется  плесень  и  продукты
гниения, которые издают характерный запах.

В  конечном  счете,  это  может  повлиять  на:  -  качество  хранимого  в
холодильной камере продукта, в частности, ухудшаются его органолептические
показатели; - коэффициент теплопроводности (единица измерения – Вт/(м×К).

Сэндвич-панель  служит  теплоизоляционным  материалом,  т.е.  призвана
сократить теплоприток из внешней среды (т.е. атмосферного воздуха снаружи
холодильной камеры)  вовнутрь  холодильной камеры.  Пенополиуретан  имеет
пористую структуру, т.е.  внутри пенополиуретана находится воздух, который
обладает  очень  малой  теплопроводностью  (теплопроводность  зависит  от
температуры,  например,  при  температуре  0  °С составляет  0,0244  Вт/(м×К)),
соответственно  является  воздух  –  хороший  теплоизолятор.  При  попадании
водяного пара внутрь сэндвич-панели, водяной пар постепенно вытесняет из
пор  пенополиуретана  чистые  атмосферные  газы,  а  сам  водяной  пар
конденсируется,  т.е.  переходит в жидкое состояние – воду (теплопроодность
воды, например, при температуре 0 °С составляет 0,569 Вт/(м×К)), следствием
чего  является  увеличение  коэффициента  теплопроводности  самой  сэндвич-
панели,  другими  словами,  такая  сэндвич-панель  не  способна  нормально
защищать холодильную камеру от притока тепла из внешней среды. Все вместе
это приводит к увеличению теплопритока в камеру хранения и как следствие –
увеличения  часов  работы  холодильного  оборудования  с  электроприводом
(компрессоров,  насосов,  вентиляторов  и  т.д.)  и,  соответственно,  увеличения
энергопотребления  холодильной  установки,  из-за  чего  эксплуатация
холодильной камеры может оказаться экономически нецелесообразной;

-  разрушение  структуры  пенополиуретана.  Известно,  что  чем  ниже
температура  воздуха,  тем  меньше  он  может  вместить  в  себя  количества
водяных  паров,  соответственно,  «лишняя»  влага  из  воздуха  начинает
конденсироваться,  что  и  происходит  в  сэндвич-панели,  температура  которой
ниже температуры внешней среды. Другими словами, водяной пар из воздуха,
попадающего  через  неплотности  (негерметичность)  из  внешней  среды  в
сэндвич-панель,  обязательно  конденсируется.  При  снижении  температуры  в
камере  ниже  0  °С  при  атмосферном  давлении,  вода  переходит  в  твердое



агрегатное состояние, т.е. в лед. Известно, что объем льда на 3,98 % больше
объема воды, также известно, что при малой скорости фазового перехода воды
из  жидкого  состояния  в  твердое  (в  лед),  кристаллы растут  очень  медленно,
соответственно  имеют  относительно  большие  размеры;  такие  кристаллы
повреждают структуру сэндвич-панели, в  зависимости от количества циклов
заморозки-разморозки холодильной камеры выводя ее из строя. Таким образом
срок службы сэндвич-панели уменьшается.

Перед  выполнением  рабочих  чертежей  и  проведением  строительно-
монтажных  работ  при  проектировании  холодильника  выполняется  выбор
технологических  условий  холодильного  хранения  продукта,  выбор  системы
охлаждения и типа холодильной установки, расчет холодильной камеры, расчет
строительно-изоляционных конструкций холодильника,  расчет теплопритоков
холодильника, тепловой расчет холодильной установки и подбор холодильного
оборудования. Все перечисленные расчеты указываются в прикладываемой к
проекту расчетно-пояснительной записке. Толщина теплоизоляции подбирается
по результатам расчетов и зависит от вида обработки продукта, температуры
хранения и теплопритоков.

Учитывая изложенное, можно сделать вывод, что изучение строительных
конструкций  холодильных  предприятий  представляет  важную методическую
задачу, призванную дать студентам знания основ стандартизации и важности
системы оценки качества при проектировании холодильных предприятий.
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Аннотация. В  связи  с  активным  внедрением  программы
импортозамещения  вопросы  биологической  коррекции  химического  состава
мясных  продуктов  являются  актуальными.  Авторы  предлагают  обогащать
рецептурный  состав  мясного  паштета  белковой  добавкой  из
биотрнсформированного мяса  механической  дообвалки  спино-лопаточной  и
пояснично-крестцовой частей кур.

 



Концепция развития здравоохранения РФ до 2020 года предусматривает
формирование  здорового  образа  жизни  в  качестве  одной  из  основных
гуманитарных  задач.  Обеспечение  населения  здоровым  питанием  является
одним из определяющих факторов формирования здорового образа жизни [8].

Продукты  питания  с  биокоррегирующими  свойствами  относятся  к
оздоровительным  продуктам.  С  их  помощью  лечение  и  оздоровление
становится более естественной и реальной возможностью сохранения здоровья
каждого человека [1-7]. 

В Кубанском государственном технологическом университете на кафедре
технологии  продуктов  питания  животного  происхождения  разработана
технология производства мясного паштета с белковой добавкой (рисунок 1).

В  качестве  белковой  добавки  использовалась  биотрансформированная
симбиотическим  микробным  консорциумом  мясная  масса  механической
дообвалки спино-лопаточной и пояснично-крестцовой частей кур. 

Результаты  исследований  показали,  что  наиболее  оптимальная  доза
замены  основного  сырья  на  белковую  добавку  равна  10  %.  Такая  замена
позволила рационально повысить все показатели: значения ВУС, ВСС и ЖУС
улучшились более чем на 5 % и составили 5,9, 4,5 и 10,5 % соответственно.
Выход готовой продукции составил 109 %.

Оценка  биологической  ценности  контрольного  и  опытных  образцов
мясных  паштетов  осуществлялась  на  основании  степени  ферментативного
гидролиза  белков  пищеварительными  ферментами  in vitro.  При
последовательном  воздействии  на  белковые  вещества  системы  протеаз
(пепсина  и  трипсина)  атакуемость  белков  определяется  не  только  их
свойствами, но и структурой и химическим составом в целом. На основании
полученных  результатов  можно  сделать  вывод,  что  перевариваемость  всех
опытных  образцов  мясных  паштетов  увеличивается  уже  при  замене  5  %
основного сырья на разработанную белковую добавку.



Рисунок 1 – Технологическая схема производства мясных паштетов 
с белковой добавкой

Наряду  с  функционально-технологическими  свойствами,  важными
являются  органолептические  характеристики  готового  продукта.
Дегустационную оценку  давали  по  пятибалльной  шкале,  оценивая  внешний
вид, вид на разрезе, аромат, цвет и консистенцию (таблица 1).

Таблица 1 – Органолептическая оценка мясных паштетов с белковой 
добавкой

Образец
Внешни

й вид

Вид 
на

разрезе
Аромат Цвет Консистенция

Средняя
оценка

Контроль 4,51 4,54 4,52 4,54 4,60 4,54

О
пы

тн
ы

е
об

ра
зц

ы

5 4,40 4,52 4,63 4,63 4,60 4,56

10 4,59 4,56 4,69 4,71 4,72 4,65

15 4,56 4,53 4,65 4,66 4,65 4,61

Дегустационная  комиссия  отметила,  что  контрольный  образец  мясного
паштета имел бледную окраску, слабовыраженный аромат, поверхность батона
с  бульоно-жировыми  отеками,  по  сравнению  с  другими  образцами  обладал
наименьшей  сочностью.  При  замене  говядины  первого  сорта  в  рецептуре
мясного паштета на белковую добавку наиболее оптимальной дозой оказалась



10 %: цвет паштета серый, приятный аромат, нежная мажущаяся консистенция,
поверхность батонов чистая.

На основании всего вышесказанного можно сделать вывод, что продукты с
биокоррегирующими свойствами должны войти  в  рацион каждого  человека,
желающего сохранить свое здоровье.  Поэтому важнейшей задачей в области
просвещения  является  достаточная  информированность  каждого  человека  о
состоянии  его  здоровья,  экологических  условий  проживания,  взаимосвязи  и
разумного питания, и конечно же, ассортимента оздоровительных продуктов.
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Аннотация. Проанализирована  степень  обеспечением  продуктами
детское  население  Египта.  В  других  странах  заимствованы  пищевые
композиции  на  основе  сочетания  растительных  и  животных  рецептурных
ингредиентов.  Разработана  технология  обогащения  консервов  для  детского
питания СО2-экстрактами для перерабатывающих предприятий Египта.

Третья часть населения Египта занята сельским хозяйством, но для 
земледелия пригодно лишь 4 % территории в основном в долине реки Нил. 
Благодатный климат позволяет выращивать два урожая в год. В частных 
владениях египтяне заняты возделыванием риса, кукурузы, пшеницы, 
сахарного тростника. Занимаются также ловлей рыбы, выращиванием и 
переработкой скота и птицы. Но собственное производство продовольствия не 
превышает 40 % потребностей жителей страны.

Египетская  кухня  предлагает  не  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 Тамайю 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 специями. В египетской кухне имеются
супы с использованием овощей или мясных и рыбных бульонов. Они имеют
общее название «шорба» или «шорбет». Широкое распространение получили
протертые супы и блюда  Шорбет  Фуль Набет,  Шорбет  Адс  Асфар,  Шорбет
Худар  Би  ль  Мавасир,  Шорбет  Томатем,  Шорбет  Кавера,  Суп  из  хрящей
ягненка и др.

В  Египте  большой  популярностью  пользуются  консервированные
мясоовощные  продукты,  однако  технология  их  производства  требует
дальнейшего совершенствования. 

В период пребывания в КубГТУ нами изучены основные закономерности
формирования  биологической  ценности  консервов  для  детского  питания,
обогащенных СО2-экстрактами и СО2-шротами [1,2].

Аналитический обзор научно-технической литературы позволил выявить
перспективные направления исследований [3-6].

Подготовлены  научно  обоснованные  рекомендации  по
совершенствованию  рецептурного  состава  комбинированных  продуктов



питания.  С  использованием  теоретических  подходов  созданы
оптимизированные  рецептуры  комбинированных  продуктов  питания  II
поколения,  соответствующих  нормам физиологии  и  биохимии  питания.  В
результате  выполненных  исследователей  сформирован  комплекс  данных  по
химическому составу модельных рецептур. 

Дана оценка существующим способам измерений показателей пищевой
ценности продуктов и рецептур консервов для детского питания, рассмотрены
вопросы связанные с оптимизацией многокомпонентных рецептур по амино - и
жирнокислотному составу. 

Основными  объектами  исследования  были  мясное  и  овощное  сырье,
масло  оливковое,  СО2-экстракты.  Отобранные  виды  сырья  соответствовали
требованиям  стандартов  и  технических  условий,  опытные  и  контрольные
образцы готовили из одних партий сырья.  Изучался  общехимический состав
сырья  и  вспомогательных  продуктов,  аминокислотный  состав  белков;
жирнокислотный  состав  липидов;  относительная  биологическая  ценность
(ОБЦ) модельных рецептур; макро - и микроэлементный состав, слагающийся
из массовых долей  Nа, К, Са, Мg, Р и  Fе; витаминный состав, включающий
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. 

   

Рисунок – Ассортимент продуктов для детского питания в Египте
Изложенные теоретические положения позволили обозначить возможные

пути совершенствования рецептурного состава некоторых многокомпонентных
объектов 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 усовершенствованная технология получения СО2-экстрактов из
амаранта, кориандра, облепихи, семян петрушки и укропа и использования в



рецептурах  СО2-шротов.  В  таблице  1  приведены  режимы  опытно-
промышленной СО2-экстракции сырья.

Таблица 1–Показатели опытно-промышленной СО2-экстракции сырья 

Развивая  выполненные  исследования,  мы  планируем,  в  содружестве  с
российскими  специалистами,  выполнить  работу  по  созданию
многокомпонентныз продуктов специализхированного назначения.
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Наименование
растений 

Толщина
лепестка, мм

Насыпной
вес, кг/м3

Время
экстракции,

мин

Выход
экстракта, %

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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Большинство  рыбоперерабатывающих  предприятий  России  по
достоинству оценили новый класс натуральных пищевых добавок в виде СО2-
экстрактов  из  пряно-ароматического  и  лекарственного  растительного  сырья.
Распространению информации о свойствах и преимуществах СО2-экстрактов
для улучшения вкуса и аромата рыбных продуктов, во многом способствовала
просветительская  деятельность  ученых  и  специалистов  АтлантНИРО  и
Кубанского государственного технологического университета. Много внимания
вопросам  применения  СО2-экстрактов  в  рыбной  промышленности  и  их
безопасности  уделяли  ученые  и  специалисты  Касьянов  Г.И.,  Иванова  Е.Е.,
Росляков Ю.Ф., Тарасов В.Е., Кошевой Е.П. и другие.

В отрасли также решали задачу получения липидно-каротиноидных СО2-
экстрактов.  Наиболее полная информация о рецептурах с применением СО2-
экстрактов,  представлена  в  сборнике  рецептур  [1].  Вопросы  безопасности
рыбной  продукции  регулируют  требования  Технического  регламента
Евразийского  экономического  союза  [2].  Включаемые  в  состав  продуктов
пряности входят в состав барьерных факторов и обеспечивают их стойкость
при хранении.

Начало  эры  производства  и  применения  докритических  СО2-экстрактов
относится  к  советскому  периоду,  когда  группа  энтузиастов  во  главе  с  А.В.
Пеховым  дала  старт  производству  нового  вида  пищевых  добавок.  Жидкий
диоксид углерода не случайно выбран в качестве экстрагента пищевкусовых
компонентов растительного сырья. Обнаружилось удивительное сродство этого
растворителя с комплексом биологически активных ароматических и вкусовых
ингредиентов пряностей и лекарственных растений. Главным преимуществом
докритической  СО2-экстракции  является  возможность  ведения  процесса
экстракции при сравнительно низких плюсовых температурах от +10 до +25 оС
и давлении паров растворителя от 4,49 до 6,43 МПа. Такие режимы работы
экстракционных установок позволяют извлекать ценные компоненты из сырья
в  неизменном  (нативном)  состоянии.  В  период  работы  выяснилось
парадоксальное явление–шрот, после извлечения СО2-экстрактивных веществ,
приобрел свойства стерильной белково-липидной пищевой добавки. 

Процесс признания СО2-экстрактов и СО2-шротов в качестве нового вида
натуральных  пищевых  добавок  был  очень  непростым  и  длительным.
Приходилось  убеждать  технологов  и  руководителей  перерабатывающих
предприятий в преимуществах СО2-экстрактов, по сравнению с применением
сухих  пряностей,  олеорезин,  масляных  и  пропиленгликолевых  экстрактов,
эфирных масел. В отличие от них, СО2-экстракты идеально передают сложный
химический состав исходного сырья, лишены балластных веществ и обладают
высокими  антиоксидантными  и  радиопротекторными  свойствами.  СО2-
экстракты компактны, удобны для внесения в рыбопродукцию в масле или на
сухих  носителях.  Сроки  хранения  СО2-экстрактов  в  нерегулируемой
температурной среде до 3-х лет. Конечно, оборудование для производства СО2-
экстрактов  гораздо  сложнее,  чем  для  паровой  отгонки  эфирных  масел  или
извлечения  экстрактивных  веществ  органическими  растворителями.  Это
обстоятельство накладывает отпечаток на формирование цен на СО2-экстракты.



Поясним на примере получения СО2-экстракта из семян тмина, используемого
в некоторых рецептурах рыбы пряного посола. В семенах тмина содержание
СО2-экстрактивных  веществ  около  3  %,  при  средней  стоимости  семян  190
руб/кг,  тогда  при  получении  1  кг  СО2-экстракта  затраты  только  на  сырьё
составят 6300 руб. С учетом затрат на высокотехнологичное оборудование и
растворитель,  общие  затраты  на  производство  1  кг  СО2-экстракта  тмина
составят 31,5 тыс. руб. Следует учитывать, что СО2-экстракты имеют высокую
концентрацию целевых компонентов, поэтому нормы закладки их в продукцию
составляют  тысячные  доли  процента.  Однако,  основной  производитель
докритических  СО2-экстрактов  в  стране,  ООО  «Компания  Караван»  сумел
значительно снизить цену за счет совершенствования технологии.

В таблице 1 приведен жирнокислотный состав СО2-экстракта семян 
винограда.

Таблица 1 – Жирнокислотный состав СО2-экстракта семян винограда 
Наименование жирной 
кислоты

Массовая доля жирной
кислоты, %

Арахиновая кислота 0,48
Бегеновая кислота 0,33
Лигноцериновая кислота 1,24
Линолевая кислота 39,19
Линоленовая кислота 0,41
Миристиновая кислота 0,14
Олеиновая кислота 27,26
Пальмитиновая кислота 19,00
Пальмитолеиновая кислота 0,16
Стеариновая кислота 11,21
Эйкозеновая кислота 0,23
Эруковая кислота 0,34

Кстати, об экстракционном заводе ООО «Компания Караван». Этому 
предприятию 26 лет. Позади экономические потрясения и дефолты, нежелание 
некоторых руководителей применять отечественные натуральные пищевые 
добавки, травя потребителей синтетическими аналогами пряностей и 
олеорезинами с остатками вредных растворителей.  

Наши исследователи Касьянов Г.И., Стасьева О.Н. предложили вносить в 
масляную заливку пресервов из прудовой рыбы СО2-экстракт семян винограда, 
обладающего высокими антиоксидантными свойствамиЭкстракционный завод 
ООО «Компания Караван» является головным предприятием 
Межрегионального научно-производственного центра «Экстракт-Продукт», 
объединяющим производителей и потребителей СО2-экстрактов. 

За период работы в области получения СО2-экстрактов и оценки 
безопасности обогащенных ими продуктов, сформирована солидная база 
данных качественного состава экстрактов и продуктов, подкрепленные 
данными хроматографического анализа,  разработаны паспорта на некоторые 



виды экстрактовДля обогащения состава рыбных паштетов предложено 
вносить СО2-шрот семян винограда (таблица 2).

Таблица 2 – Аминокислотный состав СО2-шрота семян винограда 
Аминокислота Содержание, %
Лизин 0,07
Тирозин 7,32
Фенилаланин 7,05
Гистидин 13,72
Лейцин 4,05
Метионин 5,59
Валин 6,53
Пролин 11,90
Треонин 13,95
Серин 3,19
Аланин 26,39
Глицин 0,18

СО2-шрот семян ягод винограда (после удаления СО2-экстрактивных 
веществ) представляет собой стерильную белково-липидную композицию с 
выраженным антиоксидантным эффектом.

Образцы продукции, обогащенные СО2-экстрактом и СО2-шротом 
получили высокие дегустационные оценки. Безопасность продуктов 
подтверждена данными микробиологического анализа. 
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Исследованы  новые  закономерности  поляризации  разных  продуктов

питания  по  степени  поляризации.  Целью  исследования  является  научное
обоснование и выявление закономерности поляризации продуктов питания при
нагревании,  охлаждении,  смешивании,  с  целью  оценки  качества,  получения
здоровой,  рациональной  и  сбалансированной  пищи.  Для  достижения
поставленной  цели  решались  задачи  по  установлению  закономерностей



влияния на оптическую плотность увеличения или уменьшения температуры
продуктов  питания,  а  также  смешивания  с  некоторыми  веществами  для
выявления новых закономерностей эффекта поляризации продуктов питания.
Изучено  влияние  температуры  и  смешивания  на  степень  поляризации
продуктов питания. Установлен характер изменения физических показателей и
свойств материалов после обработки низкими или высокими температурами, а
также смешивание левовращающихся и правовращающихся веществ. Научно
обоснованы новые закономерности степени поляризации, разработаны новые
формулировки эффектов поляризации при тепловой обработке и смешивания.
В  работе  использованы  поляриметры  марки  СМИ-3  и  СУ-4.  Современные
способы анализа  выполнены в  Кубанском государственном технологическом
университете  и  Филиале  технологического  университета  Таджикистана  в
городе Исфара.

Ключевые  слова:  поляризация,  миджоз,  натура,  правовращающие  и
левовращающие продукты, смешивание.

Методика исследования. Применение полутеневого поляриметра позволяет  
применить равное освещение двух половин поля зрения.

1-натриевая лампа, 2-светофильтр с линией λ = 589,3 нм, 3-конденсорная линза, 4-
поляризатор, 5-фазовая пластинка, 6-кювета, 7-анализатор, 8-объектив, 9-окуляр

Рисунок 1 – Оптическая схема полутеневого поляриметра

Представляет  интерес  сравнение  ориентации  световых  колебаний
веществ с разной оптической активностью (рисунки 2,3).

Рисунок 2 – Ориентация световых колебаний при отсутствии оптически
активного вещества (вода)



Рисунок 3 – Ориентация световых колебаний в присутствии сока
сахарной свеклы

При помещении в поляриметр (шкала находится в нулевом положении) 
кюветы с соком сахарной свеклы, направления колебаний Р1Р1 и Р2Р2 
повернутся на угол α, равный углу поворота плоскости поляризации света в 
испытуемом веществе. В растворе сока сахарной этот поворот происходит в 
право и на этот же угол α нужно повернуть анализатор, для достижения равной 
освещенности обеих половин поля зрения.

Рисунок 3 – Показание диска анализатора для правовращающего 
вещества
При повороте диска анализатора по часовой стрелке, снижаем 

интенсивность освещения до минимального значения и фиксируем угол 
αр≤360о, а требуемый угол поворота определяем как  α=360о -αр

Выполненные  исследования  позволили  сформулировать  новые
закономерности  эффекта  поляризации  в  свете  представлений  об  общих
закономерностях миджоза (натуры).

До сих пор оптическим прибором, а именно поляриметром определяли в
основном концентрацию сахаров и некоторых эфирных масел,  а  также углы
вращения плоскости поляризации углеводов и аминокислот  при 200 [1-3]. 
При определении миджоза продукции и определения угла вращения плоскости
поляризации, нам удалось обнаружить некоторые новые закономерности [4].



Таблица 1 – Углы вращения плоскости поляризации веществ при 200С
Наименование продукта Чай

зеленый
Сок

яблочный
Чай черный Молоко

Угол вращения плоскости
поляризации при 200С

-0,5 -0,4 +0,5 +3

При увеличении температуры продуктов угол вращения плоскости 
поляризации в правовращающихся продуктов увеличиваются в правую сторону
поляризации.
При увеличении температуры продуктов угол вращения плоскости 
поляризации в левовращающихся продуктах увеличивается в левую сторону 
поляризации. 
Таблица 2 – Углы вращения плоскости поляризации веществ при 200С

Наименование продукта Чай
зеленый

Сок
яблочный

Чай
черный

Молоко

Угол вращения плоскости
поляризации при 300С

-0,8 -0,7 +0,9 +4,8

При уменьшение температуры продуктов угол вращения плоскости 
поляризации в правовращающихся и левовращающихся  продуктов  становится
ближе к нулю и самое главное в этом процессе заключается в том, что при 
приближении угла поляризации  продукт питания к нулю продукт  становится 
или вернее говоря все  оттенки вкуса становится ощутимыми.
Таблица 3 – Углы вращения плоскости поляризации веществ при 100С
Наименование продукта Чай

зеленый
Сок

яблочный
Чай

черный
Молоко

Угол вращения плоскости
поляризации при 100С

-0,1 -0,25 +0,3 +1,5

Установлена взаимосвязь между вкусовыми характеристиками продукта 
и способностью входящих в его состав компонентов к вращению плоскости 
поляризации поляризованного света. При смешивания правополяризованных 
продуктов с левополяризованными, применим обыкновенный порядок 
математического сложения отрицательных чисел с положительным числом и 
этот замечательный эффект можно использовать для изготовления 
сбалансированной «достохвальной» пищи на предприятиях пищевой 
промышленности. 
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Аннотация. В статье приведены технологические приемы, позволяющие
эффективно перерабатывать вторичное рыбное сырье и получать пищевую и
кормовую  муку,  биоэтанол  и  биодизель.  Запатентован  способ  переработки
малоценного рыбного сырья.

Рациональная  переработка  отходов  от  разделки  рыбы  и  сливаемое  из
обжарочных  печей  растительное  масло  с  высоким  кислотным  числом,
относятся  к  ключевым  задачам  рыбной  отрасли.  При  разделке  рыбы  и
морепродуктов  и  подготовки  рыбного  филе,  фаршей,  рыбоовощных  паст,
пресервов,  консервов  и  других  видов  рыбной  продукции  остаются  тонны
отходов.

Комплексная  переработка  вторичных  рыбных  ресурсов  приводит  к
снижению затрат  на  производство  ставших  традиционными  видами  рыбной
продукции и повысить энергообеспеченность предприятий за счет применения
биодизельного топлива.

К вторичным рыбным ресурсам относятся конечные продукты, которые
ранее не имели дальнейшего использования. Перечень таких ресурсов зависит
от  многих  факторов.  Реутилизацию  и  рациональное  использование  рыбных
голов,  плавников,  костей,  кожи,  внутренностей  рыб  и  чешуи,  проводят  в
зависимости от потребностей рынка. Важной задачей считается диференциация
распределения  образовавшихся  на  предприятии  отходов  от  переработки.
Например,  костную  массу  можно  перерабатывать  в  минеральные  пищевые
добавки, мягкие ткани и внутренние органы целесообразно перерабатывать в
рыбокостную муку.

Автором  разработан  способ  использования  подпрессового  бульона  в
технологии получения биоэтанола и получения биодизеля из жиросодержащих
вторичных ресурсов.

С  участием  автора  разработана  и  обоснована,  с  технической  точки
зрения,  технология  переработки  вторичных  ресурсов  гидробионтов  и
отработанного растительного масла с целью получения биотоплива с помощью



реакции  переэтерификации  жиров  под  действием  катализаторов  (щелочей,
кислот и липолитических ферментов). 

Установлен выход  жиросодержащих веществ, получаемых при разделке
рыб  внутренних  водоемов  который  составляет  10,0-11,4  %,  что  позволяет
считать эти сырьевые ресурсы перспективными для извлечения жира.

Для вытопки жира из жиросодержащего сырья использовали карбамид,
обеспечивающий выход жира на 80-85 % от исходного его содержания.

Впервые в технологической практике в качестве щелочного катализатора
для  переэтерификации  рыбного  жира  и  отработанного  растительного  масла
применен безреагентный газожидкостный способ с  использованием аммиака
под  давлением  насыщенных  паров  до  3  МПа.  В  качестве  кислотного
катализатора  применен  диоксид  углерода  под  давлением  до  4  МПа.  Оба
способа разработаны в КубГТУ и основаны на эффективном действии в роли
катализаторов образующихся при контакте с водой аммиачной воды NH4OH и
угольной  кислоты  H2CO3.  Выработанные  опытные  образцы  биодизеля  из
рыбных и масляных отходов имели максимальный срок хранения до полугода в
нерегулируемых температурных условиях и без доступа кислорода воздуха.

На рисунке приведена аппаратурно-технологическая схема переработки
вторичных  рыбных  ресурсов  рыбоперерабатывающих  производств,  для
получения  рыбокостной  муки,  с  использованием  процессов  измельчения,
нагревания, прессования и сепарации отделившегося рыбного жира, удаления
конденсата и подпрессового бульона.



Рисунок  1 – Аппаратурно-технологическая схема производства 
рыбокостной муки

С  участием  автора  разработаны  технологические  приемы  получения
биотоплива из жиросодержащих рыбных отходов [1]. Способ предусматривает
использование рыбного жира с к.ч. до 5 мг KOH/г, с последующим снижением
к.ч.  до  1,0  с  целью нейтрализации,  промывки сатурированной СО2 водой  и
переэтерификацией с помощью этилового спирта и NaOH.

Предложен также способ  использования  отходов  рыбопереработки  для
получения  биодизеля  [2].  Он  основан  на  целесообразности  замены
дорогостоящего ископаемого топлива более экологически чистым биотопливом
и  минимизацией  негативного  воздействия  отходов  рыбопереработки  на
окружающую среду.

Вторичные ресурсы рыбной отрасли  целесообразно  перерабатывать  на
рыбную муку [3]. Резервом для получения рыбной муки являются отходы от
переработки ракообразных [4]. Разработанный Кубенко Е.Г. способ получения
хитозана  из  хитина  гаммаруса  азовского,  позволяет  получать  сырье  для
производства высококачественной 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  ракообразных,  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
гранулированная  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.

После  многочисленных  экспериментов  нам  удалось  разработать  и
запатентовать способ получения пищевой рыбной муки из малоценного сырья
и прилова [6].

Таким  образом,  комплексная  переработка  вторичных  ресурсов
рыбоперерабатывающего  производства  позволяет  получать  ряд  ценных
продуктов и повысить экономическую эффективность отрасли.
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Важным  этапом  подготовки  масличных  семян  к  извлечению  масла
является  их  обрушивание  [1].  Подготовка  семян  дыни  к  обрушиванию
заключалась в калибровке на ситах с круглыми отверстиями и ИК-облучении
сходовой фракции [2].

Объектами  исследования  были  семена  дыни  со  следующими
технологическими параметрами:

- товарная фракция семян дыни, т.е. сходовая фракция семян дыни с сита
с круглыми отверстиями диаметром 4 мм и влажностью 5,6 %.

- предварительно подготовленные ИК-облучением семена дыни товарной
фракции с влажностью 4,5 %.

- предварительно откалиброванные (сходовая фракция с сита с круглыми
отверстиями диаметром 5 мм) и подготовленные ИК-облучением семена дыни
с влажностью 4,2 %.

Предварительная подготовка семян дыни ИК-облучением проводилась при
достижении средней температуры 90±1 оС [3]. 

Исследования  по  обрушиванию  семян  дыни  осуществляли  на
модернизированной  центробежной  рушке  марки  МРЦ  –  5  при  частоте
вращения  ротора  n=1500  об/мин  и  различной  производительности,  которую
изменяли в интервале от 104,8 кг/час до 446,7 кг/час.

Установлено,  что  с  увеличением  производительности  центробежной
рушки  коэффициент  обрушивания  для  изученных  партий  семян  дыни
уменьшается.  Наибольшие  коэффициенты  обрушивания  от  0,759  до  0,813
достигнуты при обрушивании откалиброванной фракции семян дыни (сход с
сита диаметром отверстий 5 мм) предварительно подвергнутых ИК-облучению
(партия №3).  Следует отметить,  что наибольший коэффициент обрушивания
равный  0,78  получен  при  обрушивании  на  бичевой  семенорушке  крупной
фракции  гибридных  семян  подсолнечника  сорта  «Почин»  (сход  с  сита
диаметром отверстий 5 мм), а наименьший – 0,53 получен при обрушивании
крупной фракции гибридных семян подсолнечника сорта «Самбред» [4].

Высокие  значения  коэффициентов  обрушивания  обусловлены,  прежде
всего, эффективной подготовкой, обеспечивающей улучшение технологических
параметров семян дыни как объекта обрушивания. Во-первых, предварительно
откалиброванные  семена  дыни  имеют  больший  процент  крупных  семян  по
размерам.  Во-вторых,  семянки  имеют  большую  массу.  В-третьих,  ИК-
облучение  приводит  к  снижению  влажности  плодовой  оболочки,  что
увеличивает её хрупкость и снижает удельную работу разрушения семян дыни
[5]. В дальнейшем объектами исследования были семена дыни, подготовленные
перед обрушиванием калибровкой и ИК-облучением.

В  результате  исследований  установлено,  что  с  увеличением
производительности  центробежной  рушки  снижается  содержание  свободной



плодовой оболочки, сечки ядра и масличной пыли (проход частиц через сито с
отверстиями  диаметром  2  мм),  при  этом  увеличивается  содержание  целяка,
недоруша и целого ядра в получаемой рушнке.

Аналогичный  характер  изменения  компонентного  состава  рушанки  при
различной  производительности  отмечен  при  обрушивании  заводской  смеси
семян подсолнечника на центробежной рушке марки МРЦ-5 [1].

Установлено,  что  темп  изменения  содержания  вышеуказанных  фракций
рушанки заметно меньше для семян дыни партии №3, чем для рушанки семян
дыни подвергнутых только ИК-облучению (партия №2). Если для партии №3
содержание  целяка  в  рушанке  изменяется  в  интервале  15,1-16,7  %,  то  для
партии  №2  содержание  целяка  колеблется  в  интервале  18,2-23,1  %.  Таким
образом,  подтверждается  и  влияние  размеров  семянок  на  эффективность
обрушивания [1].

Результаты  исследований  представлены  на  рис.  1.  Как  видно,
фракционный  состав  рушанки  семян  дыни  сорта  «Амири»  партии  №3,
полученный на ситах с  отверстиями ø 2,  ø  3,  ø  4 и ø 5 мм,  при различной
производительности  центробежной  рушки.  Наибольший  выход  составляет
сходовая фракция с сита с отверстиями ø 5 мм, который колеблется в интервале
от 49,5 % до 51,5%. Выявленную закономерность необходимо учитывать при
разработке  оборудования  для  разделения  рушанки.  Следует  отметить,  что
выход каждой сходовой фракции с сит ø 2, ø 3, ø 4 и ø 5 мм при различной
производительности  колеблется в довольно узком интервале 1-2 %, а выход
масличной пыли – колеблется в интервале 0,7 %, что подтверждает важность
предварительной калибровки семян дыни и  ИК-облучения,  обеспечивающих
высокую эффективность процесса обрушивания в центробежной рушке.

Следует  отметить,  в  сходовой  фракции  с  сита  с  отверстиями  ø  5  мм
суммарное содержание целяка и недоруша увеличивается от 45 % до 51 % при
увеличении производительности ЦБР соответственно от 104,8 кг/час до 446,7
кг/час семян дыни. При этом остальная часть целяка и недоруша приходится на
сходовую  фракцию  с  сита  с  отверстиями  4  мм,  содержание  которых  также
увеличивается  с  увеличением  производительности.  При  производительности
ЦБР 104,8  кг  в  час,  в  получаемой  рушанке  отсутствуют целые  семена,  что
связано  с  её  недогрузкой.  Разработана  математическая  модель  равновесных
свойств зерна [7-10].

Таким  образом,  установлено,  что  близки  по  величине  массовые  доли
свободной  плодовой  оболочки  в  сходовых  фракций  с  сит  с  диаметром
отверстий 2 мм и 3 мм. Поэтому, предварительная подготовка калибровкой и
ИК-облучением  семян  дыни  перед  обрушиванием  в  центробежной  рушке
позволяет  получить  достаточно  выровненный состав  по  размерам частичек
свободной плодовой оболочки и сечки. 
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Рисунок 1 – Фракционный состав рушанки семян дыни сорта «Амири»

при различной производительности ЦБР: а) 104,8 кг/час; в) 167,4 кг/час; 
в) 446,7 кг/час

Следовательно,  частички  свободной  плодовой  оболочки  и  сечки
соответствующих  фракций  рушанки  имеют  различные  аэродинамические



свойства, что позволит эффективно проводить их разделение в вертикальном
воздушном потоке [6].
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Аннотация. Предложен  усовершенствованный  способ интенсивной
ротационно-прерывистой  тепловой  стерилизации  компотов  из  айвы,  груш  и
яблок.  Установлена  зависимость  скорости  нагрева  плодов  и  температурного
перепада  между  наиболее  и  наименее  прогреваемыми  точками  от  частоты
вращения и прерывания вращения банок.

Вопросам  совершенствования технологий  производства  консервов,  на
основе  ных  и  зарубежных  ученых,  таких  как  Аминов  М.С.,  Ахмедов  М.Э,
Бабарин В.П.,  Гореньков  Э.С.,  Касьянов  Г.И.,  Родионова  Л.Я.,  Рогачев  В.И.,
Скорикова  Ю.Г.,  Таран  А.А.,  Флауменбаум  Б.Л.,  Шаззо  Р.И.,  Boll Сн,  D.K.
Tressler,  M.K Joslyn и  других.  Однакинтенсификации  процесса  тепловой
стерилизации  посвящены  работы  отечествено  часть  вопросов,  связанных  с
продолжительностью  процессов  стерилизации  консервов,  с  повышением  их
качества и конкуренции на рынке, пока не исследованы.
Проведенные  нами  поисковые  исследования  в  области  совершенствования
технологических  приемов  при  производстве  консервированных  плодов  и
овощей, с использованием современных методов тепловой обработки создают
возможность обеспечения выпуска конкурентоспособной продукции. 
В  связи  с  этим  внедрение  в  производство  усовершенствованного  способа
стерилизации компотов является актуальной задачей. 

Целью  исследований  явился  теоретический  анализ  существующих
способов  тепловой  стерилизации  плодоовощных  консервов  в  стеклотаре  и
предложения по  использованию инноваций в  области  эффективных  методов
стерилизации.

Для достижения поставленной цели решались следующие задачи: 
-  исследовать  целесообразность  термобарической  обработки

плодоовощных консервов с помощью электромагнитного поля СВЧ и жидких
высокотемпературных теплоносителях;

- усовершенствовать технологию изготовления компотов из айвы, груш и
яблок в стеклобанках и с заливкой сиропом из вторичного сырья, получаемого
при очистке и резке плодов.

Разработана обобщенная инновационная малоотходная структурная схема
производства  консервов  из  айвы,  груш и  яблок  в  банке  объемом 1.0  дм3 В
усовершенствованной  технологии  использованы  вторичные  продукты  при
варке сиропа, двухступенчатый нагрев в ЭМП СВЧ и интенсивная ротационно-
прерывистая тепловая стерилизация.



Рисунок  1  –  Инновационная  малоотходная  структурная  схема
производства консервов из айвы, груш и яблок в банке объемом 1.0 дм3

Предлагаемая технология обеспечивает экономию сахара до 8 кг на 1 туб
продукции  и  способствует  повышению  качества  консервов,  сохранившем  в
готовом продукте большую часть биологически активных веществ исходного
сырья. 

Разработан  метод интенсивной  ротационно-прерывистой  тепловой
стерилизации компотов из айвы, груш и яблок, с определением оптимальной
скорости  вращения  стеклянных  банок. Способ  обеспечивает  минимальную
разность  между  температурой  теплоносителя  и  продукта,  в  наименее
прогреваемой  точке  банки.  Математическая  обработка  данных  с
использованием метода  наименьших квадратов  позволила  создать  уравнение
регрессии  для  определения  скорости  нагрева  продукта  в  зависимости  от
температурного перепада и частоты вращения банки:

Y=0.073 + 0.426X1 + 0.131X2 - 0.019X1
2 - 0.002X2

2  - 0.02X1X2,     (3)
где X1-  температурный перепад, 0С; X2- частота вращения банок, об/мин. 

Зависимость  скорости  нагрева  продукта  и  температурного  перепада
между наиболее и наименее прогреваемыми точками от частоты вращения при



тепловой  стерилизации  компота  в  банке  объемом  3  дм3 представлена  на
рисунке  2. Анализ  уравнения  регрессии (3)  показывает,  что  на  поверхности
скорости нагрева продукта существует точка экстремума, которая соответствует
седловой  точке,  т.к.  собственные  значения  матрицы  вторых  производных
имеют  разные  знаки.  Точке  экстремума  соответствуют:  скорость  вращения
15.1об/мин, температурный перепад  3.3°С, при котором скорость прогрева
продукта 1,79°С/мин.

Рисунок  2  – Зависимость  скорости  нагрева  продукта  и  температурного
перепада  между  наиболее  и  наименее  прогреваемыми  точками  от  частоты
вращения при тепловой стерилизации компота в стеклянной банке объемом 3
дм3.

Как видно из рисунка 2, чем выше скорость вращения и ниже перепад
температур,  тем  выше  скорость  прогрева  продукта.  Однако  зависимость
нелинейная.  На  рисунке  3  представлены  кривые  прогреваемости  (1,2)  и
фактической  летальности  (3,4)  консервов  «Компот  из  черешни»  в  банке
объемом  1л  при  стерилизации  по  режимам  традиционной  технологии (

кПа118
100

253025



)  и  интенсивной  ротационно-прерывистой  тепловой

стерилизации.

Рисунок  3  – Кривые
прогреваемости  (1,2)  и
фактической  летальности  (3,4)  в
наиболее  (1,3)  и  наименее  (2,4)
прогреваемых  точках  банки
емкостью  1  л  при
высокотемпературной
ротационной  стерилизации
консервов  «Компот  из
черешни»(---новый  способ,  ---
традиционный способ) 



Таблица  1  – Режимы  интенсивной  тепловой  стерилизации
консервированных продуктов с прерывистым вращением банок

Наименование 
консервов

Объем 
банки, л

Режимы стерилизации консервов по 
интенсивной технологии

Компот из груш 1,0


С0110

8
.85 

С085

5


С060

5


С040

5
) .

0,16с-1

Компот из яблок 0,5


С0110

5
.85 

 )76(20

15
0 С

) .  0,13-1

В таблице 2 представлены физико-химические показатели 
консервов «Компот из айвы», изготовленного по усовершенствованной
 технологии с использованием предварительного нагрева плодов 
в банках ЭМП СВЧ и использования для приготовления сиропа отходов
 после чистки и резки плодов.

Таблица 2 – Физико-химические показатели консервов «Компот из айвы»,
изготовленных по традиционной и усовершенствованной технологиям

Наименование
 показателя

Традиционная
технология

Усовершенст-
вованная 

технология

НД на методы

Сухие вещества, % 20,1 ±0,1 20,1 ±0,1 ГОСТ 28562-90
Натрий, мг/100г 9,2 9,2 ПНДФ 14.1:2:4.167-00

Калий, мг/100г 101 101 ПНДФ 14.1:2:4.167-00

Кальций, мг/100 г 16,5 16,5 ПНДФ 14.1:2:4.167-00

Магний, мг/100г 10 10 ПНДФ 14.1:2:4.167-00

Витамин С, мг/100 г 3,5 6,5 МОУ 47-2007
Органические  кислоты, мг/100г 0,35 0,4 МОУ 47-2007

Проведенными исследованиями выявлено,  что  предварительный нагрев
плодов (овощей) в банках в ЭМП СВЧ и использование интенсивной тепловой
стерилизации,  способствует  сокращению  продолжительности  тепловой
обработки и обеспечивает ускоренный и равномерный нагрев консервируемых
продуктов. Продолжительность тепловой обработки сокращается от 40 до 60
мин,  что  способствует  повышению качества  консервированных  продуктов  и
экономии тепловой энергии более 100000 кДж на 1 туб готовой продукции.
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Аннотация. Разработана  технология  изготовления  консервированных
компотов  из  абрикосов,  слив,  персиков  и  яблок,  стерилизованных
бесконтактным нагревом ЭМП СВЧ.

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  кожицы  и  остатков  щелочи  холодной
водой.  Кроме этого,  при  резании плодов  для  удаления  косточек  происходит
активное окисление фенольных веществ содержащихся в плодах кислородом
воздуха  в  присутствии  окислительно-восстановительных  ферментов,  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 ускорить диффузии сиропа в плоды, исключить
окисление и повысить качество получаемых компотов.

Поэтому  разработка  и  создание  новых,  высокоэффективных
энергоресурсосберегающих экологически чистых технологий с использованием
энергии ЭМП СВЧ, позволяющих рационально использовать плодового сырья
и повысить качество готовой 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 технологии производства  компотов из косточковых
плодов,  получить  новые  натуральные  пищевые  продукты  из  плодов  с
добавления сиропа из десертного продукта.

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
процессах получения компотов;

-  изучить  химический  состав  косточковых  плодов  (абрикосы,  сливы и
персики),  вырабатываемого  по  новой  технологии  с  использованием  СВЧ-
энергии;

Исходной  теоретической  базой  выполненных  исследований  явились
труды известных 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
удалением  из  них  косточек,  резанием  и  предотвращающие  окисление  по
традиционным технологиям [1].

Известно, что содержание сока в плодах абрикосов, слив, персиков и
яблок составляет 80 - 90 % в зависимости от их вида и сорта. Сок в плодах
находится  в  клеточных  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
положения  является  применение  использование  ЭМП  СВЧ,  позволяющего
осуществлять  быстрый бесконтактный нагрев  плодового  сырья  при  котором
происходят микровзрывы, плазмолиз клеток по всему объему, что увеличивает
проницаемость клеток [2-8].

Для исследования были отобраны сорта плодового сырья – абрикос, слив,
персиков и яблок, районированных в центральных районах Дагестана. В работе
использованы  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 другим источникам. 

Таблица 1– Биохимический состав абрикосов, обработанных ЭМП СВЧ и
теплвой обработкой

Технологическ
ие процессы

Содержание, % Витамины,мг/100г Дубильны
е

вещества,
мг/100 г

Электропр
оводность,

см1
сухие

вещества
редуцирую

щие
сахара

пектинов
ые

вещества

Тепловая
обработка

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

10,1
10,2

0,19
0,18

5, 6
4, 9

98
97

1,94
1,88

0,14
0,12

С Р



12,3
12,6

10,0
10,3

0,18
0,17

5, 6
5, 4

99
99

1,91
1,92

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

Достоверность  экспериментальных  данных  оценивалась  методами
математической статистики с помощью программы «Statistika 6.0»

Традиционные  способы  получения   компотов  из  косточковых  плодов
основаны на удалении косточек при резании целых плодов абрикосов,  слив,
персиков и тепловой обработки долек перед их укладкой в банки, что вызывает
окисление и помутнение 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 достаточной 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 получаемого
компота. 

В случае изготовления двухфазного компота можно провести раздельную
СВЧ-стерилизацию плодов  и  заливки,  изготовленной из  ягод  шелковицы на
легкой воде (рисунок).

Рисунок – СВЧ-стерилизация двухфазного компота
В  качестве  альтернативного  сырья  для  десертных  заливок  можно

продложить отходы от разделки цитрусовых или тропических плодов [8,9]. 
В этой связи для увеличения проницаемости клеток и предотвращения

окисления долек плодов нами был предложен и исследован способ обработки
целых яблок 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 облучают 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 укладывают в банки, заливают сиропом с
содержанием сухих веществ 20-35% приготовленного из десертного продукта,
полученного  из  ягод  тутовника  с  содержанием  сухих  веществ  70-73%,
закатывают и стерилизуют.

Выработанные  по  новой  технологии  консервы  из  абрикосов,  слив,
персиков и яблок, получили высокие дегустационные оценки.

Разработаны  научные  основы  создания  интенсивных
ресурсосберегающих  экологически  безопасных  технологий  переработки
плодового  сырья  с  использованием  энергии  ЭМП  СВЧ,  позволяющих
исключить ряд традиционных технологических процессов – подогрев плодов
растворами щелочей, использование различных кислот и др.
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ВЫСОКОЭФФЕКТИВНАЯ ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА

КОМПОТОВ НА ЛЕГКОЙ ВОДЕ
Ильясова С.А.

Дагестанский государственный технический университет

Благоприятные природно-климатические условия предгорных районов 
Дагестана позволяют выращивать высоковитаминные сорта плодов и ягод. В 
последние годы особую важность приобретают вопросы здорового образа 
жизни и здорового питания. В качестве основных источников витаминов и 
других биологически активных веществ в повседневных продуктах питания 
используются плоды и ягоды, выращиваемые в экологически чистых зонах. С 
целью приготовления компотов высокого качества и заливок, подобрано сырье 
с высоким содержанием витаминов группы В и С. На специально 
сконструированной установке получена вода с низким содержанием дейтерия. 
Переход на потребление воды с пониженным содержанием тяжелых изотопов 
водорода имеет оздоровительный эффект, который в разы снижает уровень 
риска возникновения патологий, связанные с употреблением так называемой 
«тяжелой воды». 

Ключевые слова: компоты, плоды, ягоды, легкая вода, стерилизация

К результатам исследований относится определение массового состава 
компонентов плодов и ягод, входящих в состав рецептур десертных компотов и 
изотопный состав воды для приготовления заливок компотов. Основные 
результаты исследований выражены в создании линейки продуктов на легкой 
воде. 

Цель  исследований  заключалась  в  совершенствовании  технологии
десертных компотов изготовленных на легкой воде и сиропа ягод тутовника,
для достижения которой решались задачи создания интенсивных экологически
безопасных  энергосберегающих  технологий  производства  компотов  с
использованием  энергии  ЭМП  СВЧ.  Необходимо  было  изучить  химический
состав сырья и готовых компотов.

Выполненные  исследования  базируются  на  теоретических  трудах
известных  ученых,  к  которым относятся  М.С.  Аминов,  М.Э.  Ахмедов,  Б.Л.
Флауменбаум, А.Ф. Марх, В.П. Бабарин, А.Ф.Наместников, В.И. Рогачев, Э.С.
Гореньков,  Г.И.  Касьянов,  Ю.Г.Скорикова,  Д.С.  Джаруллаев,  Д.К.  Тресслер,
М.А. Джослин и другие.

Несмотря на сравнительно глубокую проработку вопроса изготовления
плодово-ягодных компотов, остается еще ряд нерешенных вопросов, связанных
с повышением качества продукции.

В ДагГТУ и ВНИИКОП запатентованы способы производства компотов
из плодов и ягод [6-10]. В России компоты относятся феноменальному сектору
рынка и являются у населения наиболее любимым видом консервированной
продукции. Сравнительно небольшой рынок компотов (около 15 %) обладает
устойчивой тенденцией к росту и составил в 2017 году около 3,5 млн. т [11].



Главным технологическим процессом производства  консервов является
стерилизация,  вопросам  совершенствования  которой  успешно  занимаются
специалисты  ДагГТУ,  под  руководством  профессоров  Ахмедова  М.Э.  и
Демировой А.Ф. [2-4].

Поистине  прорывным,  высокотехнологичным  решением  в
совершенствовании  производственных  процессов  является  использование  в
рецептурах компотов воды с низким содержанием дейтерия [1,5].

Промышленное  производство  компотов  предполагает  использовать
технологические  приемы  и  устройства  с  целью  обеспечения  экологической
безопасности  процесса  переработки  и  увеличения  проницаемости
растительных клеток для ускорения процесса диффузии сиропа в плоды [].
Для  производства  компотов  отбирают  сахаристые  сорта  плодов  с  высокими
вкусовыми качествами, выраженным ароматом и цветом, не разваривающиеся в
период  тепловой  обработки.  Высокое  содержание  сухих  веществ  в  сырье
позволяет  снизить  расход  сахара  при  приготовлении  заливки. Требования  к
качеству  готовой  продукции  определено  ГОСТ  Р  54680-2011  "Консервы.
Компоты. Общие технические условия".

Разработка технологической схемы десертных компотов. 
Десертные компоты по авторской технологии вырабатывались из плодов

абрикоса  и  слив.  Доставленное  на  предприятие  сырье  проходит  ряд
технологических операций, предусмотренных разработанной и утвержденной в
КубГТУ  Технологической  инструкцией:  мойку,  сортировку,  калибровку,
инспекцию,  ополаскивание,  кратковременную  обработку  СВЧ-установке,
имеющей частоту 2400±50 МГц, мощность 300-500 Вт и продолжительность
20-40  с  в  зависимости  от  сорта.  Последний  процесс  представляет  особый
интерес,  так  как  позволяет  не  только  инактивировать  ферменты,  но  и
способствовать разрыву плода на две половинки. Оставшиеся целыми плоды
режут и удаляют косточку. Затем половинки плодов укладывают в банки или
гибкую  радиопрозрачную  тару,  заливают  сиропом,  закатывают  банки  и
стерилизуют  в  автоклаве.  В  случае  использования  гибкой  радиопрозрачной
тары предложен способ СВЧ-стерилизации  компотов, упакованных в тару типа
Пюр-Пак.

Приведенная  на  рисунке  схема  содержит  ряд  последовательных
технологических  операций,  позволяющих  получать  высококачественные
десертные  компоты.  По  одному  из  способов  целые  яблоки  в  целом  виде
помещают в микроволновую печь при частоте 2400±50 МГц, мощности 300-600
Вт и продолжительности обработки 2,0-2,5 мин. и нарезают на дольки.



Рисунок – Структурная схема производства десертных компотов

Приготовление десертной заливки. Автор разработал и запатентовал:
способ получения сахарного сиропа для заливки компота из яблок (патент РФ
№ 2498622); Два способа производства сахарного сиропа для заливки компота
из  груш (патенты  РФ № 2496330  и  № 2492703).  При  подготовке  плодов  к
консервированию  остаются  отходы,  которые  заливают  водой  и  кипятят  в
течение  10-20  мин.,  подвергают  охлаждению до  50-60°C  и  фильтрации  для
получения настоя с содержанием сухих веществ 3-6 %. В получившийся настой
добавляют  сахар  для  получения  сахарного  сиропа  с  содержанием  сухих
веществ 26-30 %. Описанный способ позволяет обеспечить высокоэффективное
изготовление десертных компотов на легкой воде. 

Вкус  готового  компота  во  многом  зависит  от  соотношения  сахара  и
кислот. 

В таблице 1  приведена  характеристика компотов из  абрикоса,  сливы,
смородины, облепихи и яблок. 

Таблица 1 – Характеристика плодово-ягодных компотов
Рецептура компотов Кислот- Сухие Концентр. Норма



Компот кг/т готовой 
продукции

ность
сырья, 
%

вещества
в сырье,%

сиропа
при заливке, 
%

расхода
сахара,
кг/тплоды сироп

Абрикосы
целые 701 396 1,2 11 40 163
половинки 728 272 1,2 11 52 144
Слива 672 328 0,9 13 32 107
Черная
смородина 650 350 2,5 13 62 220
Облепиха 700 390 1,3 12 30 105
Яблоки 641 359 0,7 9 32 117

Данные  таблицы  №  1  подтвердили  возможность  использования  для
десертных компотов – плодов и ягод с высоким содержанием сухих веществ,
что позволяет рационализировать содержание сахара в заливке.

Выводы: 
Результатами выполненных исследований явилось создание уникальных

технологий переработки сырья с использованием энергии ЭМП СВЧ и лёгкой
воды.

Появилась возможность увеличить проницаемость растительных клеток
и скоагулировать белки путем организации эффективной обработки плодов и
ягод  ЭМП  СВЧ  на  частоте  2400±50  МГц,  способствующей  созданию
повышенного  внутриклеточного  давления  воздуха  в  микропорах  плодов  с
помощью микровзрывов.

Запатентованная  отечественная  технология,  а  также  использованное
оборудование  для  производства  компотов  в  условиях  действующего
предприятия,  с  использованием  энергии  ЭМП  СВЧ  и  легкой  воды,  дали
возможность  рационально  использовать  выращенное  сырье  и  получить
экономический эффект.
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кооперации

В  ходе  развития  человеческого  общества,  потребности  человека
изменились во всём, в том числе и в еде, сейчас мало кто задумывается над тем,
что он ест, главное чтобы это было вкусно. На данный момент в нашей жизни
практически  не  осталось  натуральных  продуктов  питания,  активно
используются  различные  добавки  или  заменители,  доля   потребления
рафинированных,  подвергнутых  кулинарной  обработке  продуктов,
увеличилась,  продукты  питания  загрязнены  потенциально  опасными
соединениями  как  биологического,  так  и  химического  происхождения  .
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Наблюдается  количественное  недопотребление,  низкое  качество  продукции,
малое  количество  витаминов,  микроэлементов  и  других  жизненно
необходимых  веществ.  В  настоящее  время  перед  обществом  стоит   важная
проблема обеспечения населения биологически ценной и экологически чистой
сельскохозяйственной продукцией отечественного производства.

Доля сельскохозяйственной продукции в мировом экспорте в последние
десятилетия заметно уменьшается: по сельскохозяйственному сырью - с 7 до
2,5%.по продовольственным товарам с 13% в 1970 г. до 9 % в 1996 г. Такое
снижение объясняется,  использованием вместо  натурального сельскохозяйст-
венного сырья заменителей, а так же успехами в самообеспечении продоволь-
ствием  Западной  и  Центральной  Европы,  Китая  и  Индии.  По  сравнению с
зарубежными производителями агропромышленный комплекс Краснодарского
края и пищевая промышленность в целом в России в данный момент уступает
по  своему качеству  готовой продукции и  объемам производительности.  Для
выхода из возникшей ситуации,  необходимо  использовать  во  всех отраслях
пищевой  индустрии  большое  количества  различных  инновационных
технологий,  связанных  с  интенсификацией  технологических  процессов
производства  различных  видов  пищевых  продуктов.  К  таким  технологиям
относится  применение  электромагнитного  поля  крайне  низкой  частоты,  с
помощью  которой  можно  добиться  снижения  себестоимости  готовой
продукции,  увеличения  сроков  хранения,  а  так  же,  что  немаловажно,
повышение  качества  готовой  продукции.  Одной  из  наиболее  важных  задач
современных  пищевых  низкотемпературных  технологий  является  продления
срока  годности  продукта,  путём удаления  влаги  из  него.  Решить  эту  задачу
можно с помощью применения электромагнитного поля низкой частоты (ЭМП
НЧ), которое позволяет перевести связанную внутритканную влагу продукта в
межтканное состояние.  При замораживании на  продукте  образуется  корочка
льда,  способствующая  уменьшению  усушки  продукта  при  дальнейшем
технологическом  хранении,  происходит  это,  благодаря  переходу  влаги  в
межтканное состояние на поверхности продукта. Как пример можно привести
исследования по воздействию электромагнитных полей крайне низких частот в
диапазоне  18-40  Гц  на  предотвращение  поражения  баклажан  грибными
болезням и их сохранность. 

На протяжении одного месяца (в сезон 2016года) баклажаны хранили при
температуре 5-6 °C (недозрелые), 2-3 °C (зрелые) и относительной влажности
воздуха 90-92 %.  На хранение  были заложены баклажаны сорта  Солярис,  в
ящичной  таре.  Баклажаны  перед  закладкой  на  хранение  подвергали
воздействию ЭМП НЧ с  различными:  модулирующей и несущей частотами,
величиной магнитной индукции B (опытные образцы) и временем обработки.
Баклажаны,  не  обработанные  магнитным  полем  использовали  в  качестве
контрольных образцов.

Таблица  1  -  Товарное  качество  баклажан  обработанные  ЭМП  НЧ  перед
закладкой на хранение (через 1 месяц хранения)

Метод хранения



Показатели
качества
баклажан

Контроль 
без
обработки

ЭМП
f=38,0Гц,
в=6 мТл,
t=10 мин

ЭМП
f=38,0 Гц
в=6 мТл
t=20 мин

ЭМП
f=18,0 Гц
в=6 мТл
t=30 мин

Естественная
убыль, %

4,3 2,9 3,4 0,9

Порча (альтернариоз, 
антракноз, ботритиоз), %

42,4 14,8 40,3 0

Сумма потерь % 46,7 17,9 44,0 0,9

Выход  товарной
продукции, %

53,3 82,1 56,0 99,1

В  таблице  2  приведена  информация  о  товарном  качестве  баклажан,
обработанных ЭМП НЧ перед закладкой на хранение
Таблица  2  -  Товарное  качество  баклажан,  обработанных  ЭМП  НЧ  перед
закладкой на хранение (через 1 месяц хранения)

Показатели  качества
томатов

Контроль, 
без 
обработки

Обработан.  ЭМП
f=18,0  Гц,  в=6
мТл, t=50 мин

Обработан. 
ЭМП f=18,0 
Гц, в=6 мТл, 
t=50 мин

Обработан. 
ЭМП f=38 Гц,
в=6  мТл, 
t=50 мин

Естественная убыль, % 3,5 3,2 1,2 3,2

Порча (альтерна-риоз, 
антракноз, ботритиоз), %

50,0 17,0 8,8 12,1

Сумма потерь, % 53,5 20,2 10,0 15,3

Выход товарной 
продукции, %

46,5 79,8 90,0 84,7

В  КубГТУ  выполнено  исследование  по  оценке  влияния  ЭМП  НЧ  на
продление  сроков  хранения  сельскохозяйственной  продукции  [1-6].
Применение  электромагнитных  полей  крайне  низкой  частоты,  благодаря
своему резонансному воздействию, может найти применение как в процессе
сушки животного или растительного сырья, так и на стадии подготовки сырья
перед ионной или тепловой обработкой.

Заключение:  Для  значительных  снижений  потерь  при  хранении
сельскохозяйственной  продукции  необходимо  применять  электромагнитное
поле  крайне  низкой  частоты,  это  заметно  увеличит  прибыль  предприятий,
использующих данную технологию. Данный эффект возможен благодаря тому,
что  под  воздействием  электромагнитных  волн  крайне  низкочастотного
диапазона,  клеточные  стенки  патогенных  микроорганизмов,  ухудшающих
качество сельскохозяйственного сырья, разрушаются, приводя к их гибели, или
как  минимум  замедлению  процесса  жизнедеятельности  и  размножения,
благодаря чему можно добиться необходимого, по государственному стандарту
показателя,  микробной  обсемененности  используемого,  в  процессе
производства пищевых продуктов, сельскохозяйственного сырья, сохраняя при
этом  его  органолептические  показатели,  а  также  показатели  пищевой  и



биологической  ценности,  не  нанося  при  этом  вреда  здоровью  населению,
потребляющему данную продукцию.
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В статье рассматривается проблема развития рыбной промышленности,

а также использование пищевых волокон, определяющих основные 
показатели биологической и энергетической ценности функционального 
продукта
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Нарушение питания – это одна из причин возникновения таких 
заболеваний, как патологии желудочно-кишечного тракта, ожирение, сахарный 
диабет, распространенность которых значительно увеличилась за последние 
годы, в том числе и в России.
Продукты функционального питания могут, употребляться не только людьми, 
страдающими заболеваниями, но и абсолютно здоровыми.
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Основным направлением при решении вопросов организации здорового 
питания населения является обеспечение его продуктами, которые 
соответствуют возрастным, физиологическим потребностям в пищевых 
веществах и энергии.

Рыба и морепродукты рекомендуется как обязательная составная часть 
рациона питания, поскольку они являются полноценными источниками белка. 
Их мясо содержит мало грубой соединительной ткани, вследствие чего оно 
переваривается 2,5-3 часа.
Видоизменение рыбных продуктов происходит путем добавления в их состав 
пищевых волокон, витаминов, минеральных веществ и т.д., что позволяет 
придать продуктам новые свойства. Употребление в пищу таких продуктов 
позволяет регулировать метаболические процессы в организме человека и 
восполнять недостаток микронутриентов.
Пищевые волокна приносят много пользы нашему организму:
1) они способны очищать организм от разных агрессивных веществ;
2) эффективно выводят тяжелые металлы, токсические вещества и 
радионуклиды;
3) поддержание иммунитета и активизация защитных сил организма.

В таблице представлены результаты исследования массовых 
характеристик основных и вторичных продуктов и отходов, формирующихся 
при разделке прудовых рыб. На данный момент именно прудовое рыбоводство 
может дать дешевую и более высококачественную рыбу, чем океаническая.

Таблица – Массовый выход продуктов после разделки рыбы, % 
Наимено-
вание рыб

Фи
ле

Шкурк
а

Голова Кость Внутрен
-ности

Плавни
-ки

Др.
отходы

Карп 66,7 3,3 15,4 5,2 5,7 3,4 0,3

Толстоло-
бик

68,1 3,2 15,1 5,9 4,1 2,4 1,2

Эти исследования показали, что во всех случаях наибольший массовый 
выход имеет мышечная ткань (филе)– более 50 % независимо от вида рыбы. 
Комплексное использование составных частей рыбы способствует увеличению 
объема выпуска продукции и рационализации питания, дает значительную 
экономию сырьевых ресурсов, расширяет ассортимент продуктов.

В заключение можно отметить, что производство высококачественных 
продуктов из рыбного сырья, а также их видоизменений является актуальной 
задачей.
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СПЕЦИАЛИЗИРОВАННЫЕ ПРОДУКТЫ ПИТАНИЯ 
ДЛЯ СПОРТСМЕНОВ

Евсюков С.Р., Абонеева А.В.

Кубанский государственный технологический университет

Как известно, в 21 веке спорт стремительно начал набирать популярность
в кругу молодёжи и не только. И сейчас одним из главных вопросов является
обеспечение специальными продуктами питания спортсменов. Можно сказать,
что каждый вид спорта включает в себя и определённый рацион питания.

Особые  условия,  в  которых  оказывается  атлет  или  пловец,
испытывающий тяжёлые физические нагрузки, приводят к появлению у него
дополнительных  потребностей.  Обыкновенное  повседневное  питание  не
обеспечивает организм достаточным количеством белка. Также можно сказать,
что  определенное  количество  углеводов  (гликогена)  является  одним  из
решающих факторов для улучшения показателей в спорте. 

Из-за истощения гликогена при продолжительных физических нагрузках,
из белка мышц во время занятий спортом может поступать до 15 % энергии.
Вследствие  этого  нарушается  восстановление  мышечной  ткани  и  её  рост.
Выходом из данной ситуации может послужить включение в рацион питания
специализированных  высокобелковых  продуктов.  Необходимость
использования  такого  вида  питания  подтвердили  своими  научными
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исследованиями  такие  организации  как:  Федеральное государственное
бюджетное  учреждение  науки  Исследовательский  центр питания,
биотехнологии и безопасности пищи, СПБНИИФК и другие.

На  кафедре  физического  воспитания  и  спорта  КубГТУ  преподаватели
Гринченко В.С. и Мазуренко Е.А. проводят исследования по оценке влияния
спортивных  диет  на  физические  показатели  спортсменов  и  результаты  их
спортивных  достижений  [1-11].  Анализируется  эффективность  режимов
питания  на  умственную  деятельность  студентов,  активно  занимающихся
шахматами  [1,3,6],  разработкой  компьютерных  программ,  а  также  студентов
занятых  командными  видами  спорта   –  регби,  баскетболом,  футболом  [3-
5,7,10].

Развитие  и  разработка  продуктов  питания  за  последние  годы  была
значительно  увеличена,  однако  всё  ещё  их  производство  находится  под
ограничением.  Белковые  смеси,  выпускаемые  нашей  страной,  конечно
помогают лучше наращивать мышечную массу, но и не исключают побочных
эффектов, которые оказывают на организм усиленные физические нагрузки и
высокобелковые диеты. Углеводы в данных субстанциях обычно представлены
сахарами (сахарозой), что приводит к образованию жиров.

Отечественное  производство  белково-углеводных  продуктов  для
спортсменов расширяется и все больше требует вмешательства ученых.

Таблица  Какие продукты полезны для спортсменов
Название продукта Чем полезен Для кого полезен

Куриная грудка
/ грудка индейки

белок (до 25%) , 
витамины В3, В12, РР, 
фосфор, магний

бодибилдеры, 
пауэрлифтеры, легкоатлеты, 
баскетболисты и т.д.

Нежирная 
говядина
/мясо кролика

белок, витамины группы 
В, железо, кальций, 
калий, различные 
аминокислоты

тяжелоатлеты, 
бодибилдеры, боксеры, 
гимнасты, пловцы и т.д.

Лосось белок, вся группа 
витаминов В, ретинол, 
натрий, калий, 
полиненасыщенные 
жирные кислоты

кроссфитеры, 
занимающиеся игровыми 
видами спорта, йогой, 
зумбой и т.д.

Тунец полный комплекс омега-
3 жирных кислот, 
витамины D, E, 
марганец, цинк

пауэрлифтеры и другие 
спортсмены, для которых 
важно наращивание 
мышечной массы

Морепродукты 
(креветки, мидии, 
кальмары и т.д.)

легкоусваиваемый белок,
витамины Е, А, Н, В4, 
каротин

любители йоги, стретчинга, 
спортсмены, желающие 
похудеть, сохранив 
мышечную массу

Творог казеин, кальций, фосфор, бодибилдеры, борцы, 



магний футболисты, волейболисты 
и т.д.

Кисломолочные 
продукты (кефир, 
ряженка, 
простокваша)

витамины группы В, А, 
Н, РР, С, бета-каротин, 
холин, селен, йод, 
бифидобактерии, 
моносахариды

тяжелоатлеты, 
бодибилдеры, любители 
фитнеса

Согласно вышесказанному, разработка высокобелковых продуктов 
питания, в связи с изменениями которые происходят в организме спортсменов 
при интенсивных физических нагрузках, является актуальной.
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ГИГИЕНА ОБРАЗА ЖИЗНИ И РЕЖИМА ПИТАНИЯ 

ШАХМАТИСТОВ
Каширин Н.В, Гринченко В.С.
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Аннотация. Описаны особенности шахматистов. Даны рекомендации по
достижению высоких результатов людям, которые играют в шахматы.

Ключевые слова: шахматы, правильный образ жизни, режим питания.

Игра  в  шахматы  во  всем  мире  считается  символом  интеллектуальной
деятельности.  Это  даже  не  «игра»,  а  что-то  среднее  между  наукой  и
искусством.  По словам Стефана Цвейга, она « выдержала испытание временем
лучше,  чем  все  книги  и  творения  людей,  это  единственная  игра,  которая
принадлежит всем народам и всем эпохам, и никому не известно имя божества,
принесшего  ее  на  землю,  чтобы  рассеивать  скуку,  изощрять  ум,  ободрять
душу». Шахматная игра с одной стороны самая древняя и в то же время самая
юная, приносящая победу людям с фантазией. Это игра, ограниченная тесным
геометрическим пространством, и безграничная в хитроумных комбинациях. В
шахматах  может  пробовать  свои  силы  каждый  любитель,  но  в  её  тесных
квадратах  рождаются  великолепные  мастера,  особые  гении,  обладающие
полетом фантазии. И для достижения своих целей, показать  свой острый ум в
борьбе  против  соперников,  у  шахматиста  будет  лежать  трудный  путь,
насыщенный определенными особенностями. 

Одна из таких особенностей является гигиена.
Гигиена — наука об условиях жизни человека, их влиянии на состояние

здоровья  и  работоспособность,  о  мероприятиях,  ведущих  к  оздоровлению
окружающей среды.



По  определению  видного  немецкого  гигиениста  М.  Питтенкоффа,
гигиена  должна  сделать  развитие  человека  более  совершенным,  упадок  сил
менее быстрым, жизнь более сильной, смерть более отдаленной.

Соблюдение шахматистом личной и общественной гигиены способствует
созданию хорошей спортивной формы.

Шахматист,  как  и  любой  спортсмен,  должен  следить  за  состоянием
кожных  покровов,  выполняющих  ряд  важнейших  для  организма  функций
(тепловой обмен, выведение продуктов обмена веществ, участие в дыхании и
др.).

Ежедневно  после  гигиенической  гимнастики  нужно  обтираться  или
обливаться водой, постепенно закаливая организм. Закаливание предохраняет
от  простудных  заболеваний  (гриппа,  ангины,  воспаления  легких,  бронхита,
катара верхних дыхательных путей и пр.), что имеет немаловажное значение
для  шахматиста.  Так,  во  время  ХХХ111  чемпионата  страны  большинство
участников  сильно  страдало  от  простудных  заболеваний,  вызванных  сырой
погодой, что сказывалось на результатах игры.

Необходимо иметь в виду, что формы, методы и дозировка закаливания
должны соответствовать состоянию здоровья.  Поэтому прежде чем начинать
закаливание,  следует  посоветоваться  с  врачом.  Закаливать  организм  нужно
постепенно.

Рекомендуется  начинать  закаливание  с  наиболее  простой  формы  —
обтирания  мокрой  губкой  или  полотенцем  из  грубой  ткани.  Обтирание
начинают с рук, затем обтирают шею, грудь, живот, спину, ноги. Направление
движений должно быть от конечности к сердцу. После водного обтирания кожу
растирают сухим полотенцем до появления чувства теплоты. Первое обтирание
проводится чуть теплой водой, затем постепенно температуру воды снижают.
Процедура обтирания занимает не более 6 - 8 минут.

Спустя 3 - 4 месяца можно приступить ко второму виду закаливания —
обливаниям, также при этом постепенно снижая температуру воды.

Очень  важно  для  шахматиста  и  правильное  рациональное  питание.
Взрослый  человек,  занимающийся  легким  физическим  или  умственным
трудом, должен потреблять в сутки не более 3000 - 3200 калорий. Особенно
вредно переедание. Следует систематически контролировать вес тела.

Исследования показывают, что у большинства людей, не соблюдающих
разумной умеренности в питании, начиная с 35-40-летнего возраста появляется
избыточный вес. Хотя избыток в весе не равнозначен болезни и до поры до
времени  совместим  с  полным  здоровьем,  переедание  и  наступающая  затем
тучность, вредны. Анализ доступной научно-технической литературы показал
возможности  организации  здорового  питания  спортсменов  за  счет  новых
технологических  приемов  и  правильного  образа  жизни  [1-14].  В  частности,
авторы  предлагают  спортсменам  употреблять  продукты,  обладающие
иммунопротекторными свойствами, например сывороточный экстракт плодов
шиповника [1], легкой воды [2], овощных криопорошков [9,14], бобовых паст
[10,11].  Полезными свойствами для  организма  обладает  экстракт  из  шелухи
лука [13], продуктов с фруктами и орехами [15].



В  статьях  старшего  преподавателя  КубГТУ  Гринченко  В.С,  о  главной
составляющей  команды  шахматистов  КубГТУ,  было  рассказано  о  трудах
многих  ученых  и  специалистов  разработавших  технологические  приемы,
рецептуры и рационы питания для людей с малоподвижным образом жизни, но
с высокой умственный активностью [3-6].  В состав рецептур продуктов для
таких  людей  рекомендуется  включать  рыбное  филе,  белковый  гидролизат,
овощное  сырье,  крупы,  экстракты  лекарственных  растений.  В  технической
литературе появились статьи обобщающего характера с пояснением создания
функциональных и специализированных продуктов питания. 

Важно,  чтобы  в  пище  было  достаточно  витаминов  и  минеральных
веществ, крайне необходимых организму.

Особенно важен витамин «С»,  участвующий в  процессах окисления и
дыхания,  деятельности  ферментов  и  гормонов,  препятствующий  развитию
атеросклероза.  Его  содержат  шиповник,  черная  смородина,  цитрусовые,
яблоки. Весьма полезны свежая зелень: лук, ростки гороха.

Для нормального роста и хорошего зрения нужен витамин «А». Больше
всего  его  содержится  в  рыбьем жире,  желтках  яиц,  молочных продуктах.  В
овощах он находится в виде провитамина А – каротина. Его много в моркови,
томатном соке, зеленом горошке, луке и щавеле.

Шахматистам  –  людям,  занимающимся  напряженным  умственным
трудом, целесообразно употреблять в пищу мясо, рыбу, творог, ржаной хлеб,
горох  и  картофель.  Эти  продукты  содержат  благоприятно  действующие  на
нервную систему витамины группы «В» (В1, В2, В6 и В9).

При достаточном количестве  в  пище витаминов  создаются  наилучшие
условия  для  обмена  веществ,  повышения  устойчивости  организма  к
инфекционным  заболеваниям,  для  замедления  развития  атеросклероза,
нормализации деятельности нервной системы, повышения работоспособности.

Как  строить  свой  пищевой  режим?  На  завтрак  следует  рекомендовать
горячее  блюдо,  бутерброд,  стакан  чая  или  кофе.  Полезен  второй завтрак  во
время обеденного перерыва на работе. Обед после работы полезнее иметь из
трех  блюд.  Во  время  соревнований  шахматисту  следует  больше  потреблять
сахара (лучше в виде натурального меда) и витаминов. На 3 - 4-м часу игры
полезно выпить чашку черного кофе или стакан крепкого чая с сахаром.

Шахматисту  полезен  продолжительный  здоровый  сон.  Сон  –  это
защитный процесс, охраняющий нервную систему от истощения.

В то время, когда сонное торможение охватывает кору головного мозга,
замедляются  разнообразные  жизненные  функции  –  отдыхает  весь  организм.
Спокойнее,  медленнее  работает  сердце,  реже  и  глубже становится  дыхание,
снижается  кровяное  давление,  расслабляются  мышцы.  Во  сне  снижается
электрическая активность мозга. Нервная система во время сна отдыхает, в то
же время в  ней  совершаются  сложные биохимические  процессы,  создаются
запасы энергии для предстоящей деятельности.  Поэтому продолжительность
сна шахматиста должна быть 8,5 - 9 часов. Ложиться спать и вставать надо в
одно и то же время, Лучшее время для сна – с 11 - 11.30 вечера до 7.30 - 8 часов
утра.  Более  длительный  сон  вреден,  как  и  недосыпание.  Люди,  спящие



чрезмерно долго, обычно апатичны, вялы, работоспособность их снижена. На
ночь недопустимо обильно наедаться,  пить возбуждающие напитки: крепкий
чай, кофе, вино. Во время соревнований, проводящихся с освобождением от
работы, на многих шахматистов хорошо влияет дневной сон (около часа), после
пробуждения (не позже чем за два часа до игры) весьма полезна прогулка.

Следует сказать и о таком актуальном вопросе шахматной гигиены, как
необходимость  достаточного  обеспечения  мозга  шахматиста  кислородом.
Органы нашего тела потребляют кислород в неодинаковых количествах. Так,
100 г мозгового вещества поглощает в течение минуты около 10 миллилитров
кислорода,  то  есть  в  8  раз  больше,  чем  сердце.  Малейший  недостаток
кислорода  сказывается  на  деятельности  головного  мозга,  снижая  его
работоспособность.

Шахматные  соревнования,  к  сожалению,  часто  проводятся  в  душных,
плохо проветриваемых помещениях. Да и сама поза шахматиста, сидящего за
столиком,  не  способствует  нормальному  дыханию  и  хорошей  вентиляции
легких.

Дыхание  шахматиста,  сидящего  не  разгибаясь  в  течение  пяти  часов,
становится менее глубоким, в  нижних отделах легких,  нижних конечностях,
органах брюшной полости образуется застой крови, что ведет к временному
нарушению  кровообращения  и  кислородному  голоданию  мозга.  Здесь  во
многом  кроется  причина  тех  случаев  удивительной  шахматной  слепоты,  на
которую нередко жалуются игроки на 4 - 5-м часу игры. Чтобы избежать этого,
надо не упускать случая при ходе противника пройтись и подышать свежим
воздухом.

Необходимо обратить внимание организаторов соревнований на хорошую
освещенность  турнирных  помещений,  чтобы  источники  света  не  были
направлены в глаза играющим, а шахматные доски их не отражали.

Исследованиями  установлено,  что  зеленый,  желтый  и  белый  цвета
наиболее благоприятно действуют на нервную систему человека.

Поэтому  именно  эти  цвета  должны  быть  у  стен  турнирных  залов  и
комнат для тренировки в наших шахматных клубах.

Хотелось бы особо подчеркнуть большой вред курения, к сожалению, так
распространенного среди шахматистов.

Табачный никотин пагубно влияет на центральную нервную систему. У
курильщика  создается  впечатление  исчезновения  усталости  и  появления
бодрости.  Действительно,  на первых порах никотин повышает возбудимость
коры головного мозга, но затем истощает и угнетает ее. Под его воздействием
сосуды мозга быстрее склерозируются и теряют эластичность.

Доказано, что 20 - 25 папирос содержат такое количество яда-никотина,
которого  достаточно,  чтобы убить человека.  Курящего  спасает  лишь то,  что
никотин вводится в организм, дробными дозами, и поэтому успевает частично
выделиться из организма с дыханием, потом и т. д.

Известны  случаи  тяжелого  отравления  никотином,  особенно  среди
молодых  курильщиков.  При  курении  быстро  повышается  артериальное
давление,  развивается  атеросклероз.  Уже  давно  описана  так  называемая



<грудная  жаба»  курильщиков.  У  многих,  злоупотребляющих  курением  с
юношеских  лет,  впоследствии  наблюдаются  изменения  артерий  ног,  что
приводит к так называемой «перемежающейся хромоте» – эндартерииту. При
этом  заболевании  человек  страдает  от  сильных  болей  в  ногах,  судорог  в
икроножных мышцах, что вынуждает его делать частые остановки при ходьбе.

Большинство ученых полагает, что курение является одним из факторов,
предрасполагающих  к  раку  дыхательных  путей  и  легких.  Табачный  дым,
проходя через полость рта, носа, гортани, трахею, бронхи и альвеолы легких,
оседает  на  слизистой  оболочке  дыхательных  путей.  Длительное  курение
приводит  к  тому,  что  в  области  трахеи  и  бронхов  скапливаются  никотин  и
продукты сгорания табака – смолы.

За рубежом в последние годы курение стало чуть ли не модой. Например,
в  Англии  курят  54  процента  взрослых.  Не  отстает  от  них  и  молодежь.  Не
потому  ли  рак  легкого  в  этой  стране  стоит  на  первом  месте  среди  прочих
злокачественных опухолей, приводящих жителей Англии к смерти.

Шахматная  федерация  СССР  поступила  в  свое  время  очень  мудро,
запретив курение в турнирных помещениях.

Алкоголь, как и никотин, является злейшим ядом для нервной системы.
Он  также  сначала  вызывает  возбуждение,  но  затем  неизбежно  наступают
апатия и сонливость. Умственная деятельность в результате действия алкоголя
ослабляется,  понижаются  восприятие,  ощущения,  притупляются  вкус  и
обоняние,  ухудшаются  зрение  и  слух.  Склеротическим  изменениям,
вызываемым  действием  алкоголя,  подвергается  не  только  сердце,  но  и  вся
сосудистая  система  организма.  Все  сказанное  определяет  необходимость
решительной  борьбы  с  курением  и  алкоголизмом  –  пороками,  пагубно
влияющими на здоровье и, следовательно, недопустимы для спортсменов.
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УДК 665.337.8
ПИЩЕВАЯ ДОБАВКА НА ОСНОВЕ СЕМЯН ТЫКВЫ СОРТА 

«ШТИРИЙСКАЯ МАСЛЯНАЯ»
Деревенко В.В., Новоженова А.Д.

Кубанский государственный технологический университет

Одной из перспективных пищевых добавок являются обжаренные семена
тыквы  сорта  «Штирийская  масляная»,  из  которых  также  можно  получать  и
деликатесное растительное масло. 

В Краснодарском крае  и  Ростовской области  с  2007 года  выращивают
тыкву сорта «Штирийская масляная». Из плодов этой тыквы получают только
масличные семена, а мякоть оставляют в поле. Отличительной особенностью
семян  тыквы  сорта  «Штирийская  масляная»  от  тыквенных  семян  обычных
сортов,  покрытых  верхней  твердой  и  внутренней  пленчатой  оболочками,
является то, что их ядро покрыто только тонкой пленчатой оболочкой от темно-
зеленого до черного цвета [1].  После мойки семена тыквы высушивают при

температуре 60-65 ℃  и с влажностью 6-7% расфасовывают в мешки, а затем

отправляют  на  хранение  или  на  переработку  в  страны  ЕС.  В  РФ  не
производится переработка семян тыквы сорта «Штирийская масляная» ни как
масличного  сырья,  ни как  ценного высокобелкового  сырья,  используемого в
качестве пищевой добавки.

Как  известно,  природно-климатические  условия  выращивания  тыквы
сорта «Голосеменная», в том числе «Штирийская масляная» заметным образом
влияют на формирование физико-механических и химических свойств семян.
Например, общее содержание белков в семенах тыквы колеблется в интервале
от 28% до 40 % [2-5].  Содержание белка,  например, в семенах тыквы сорта
«Штирийская масляная», которая выращена в Краснодарском крае, достигает
до 36 %, липидов до 39 %, углеводов 17,8 %. [6]. В белках семян тыквы сорта
«Штирийская  масляная»  преобладают  следующие  аминокислоты:  аргинин,
метионин, α-аланин и глицин, которые, как известно, повышают умственную
работоспособность  головного  мозга  человека,  благотворно  влияют  на
обновление  клеток  организма,  способствуют  снижению  содержания
холестерина в крови и улучшают работу печени. В жирно-кислотный состав
масла  семян  тыквы  сорта  «Штирийская  масляная»  входят  такие  важные
ненасыщенные жирные кислоты, как олеиновая 38,1 %, линолевая 44,7 % и
линоленовая 0,15 % от общего содержания жирных кислот.

Известно [5], что в семенах голосеменной тыквы, выращенной в средней
полосе  России,  общее  содержания  белка  не  превышает  28%.  Фракционный
состав  белков  представлен  водорастворимыми  белками  до  8,0  %,
солерастворимыми до 87 %, щелочерастворимыми до 3,0 % и нерастворимыми
до 2,0%. 

Таким образом, высокая массовая доля водо- и солерастворимых фракций
белков семян голосеменной тыквы характеризует их как биологически ценное
сырье [7], пригодное для производства пищевых добавок.



Эффективным  способом  подготовки  растительного  белкового  сырья  к
дальнейшей  переработке  является  термообработка.  Как  известно  [8,  9],  при
нагревании кондуктивным способом при определенных параметрах масличных
семян  можно  заметно  улучшить  биологическую  ценность  получаемой
продукции  за  счет  термоденатурации  их  белкового  комплекса.  Поэтому  в
различной  степени  происходит  изменение  растворимости  фракционного
состава белков,  что зависит от продолжительности процесса,  температурных
параметров и влажности перерабатываемого материала. Проведены поисковые
исследования  по  изучению  влияния  термообработки  ИК-облучением  на
изменение  растворимости  фракционного  состава  белков  семян  тыквы  сорта
«Штирийская  масляная».  В  качестве  объекта  исследования  использовалась
товарная фракция семян тыквы сорта «Штирийская масляная», выращенной в
Краснодарском крае. Семена имели следующие показатели: влажность – 7,0 %,
масличность  –  39,2%,  содержание  общего  белка  –  36,1  %,  содержание
минеральных веществ – 4,7%, углеводов – 13,0 %.

Исследования проводились в стендовых условиях на экспериментальной
ИК-установке. Результаты исследования представлены на рис. 1-5. 

Рисунок 1 – Изменение содержания массовой доли водорастворимых белков от
температуры при ИК-облучении

Рисунок 2 – Изменение содержания массовой доли солерастворимых белков от
температуры при ИК-облучении



Рисунок 3 – Изменение содержания массовой доли спирторастворимых белков
от температуры при ИК-облучении

Рисунок 4 – Изменение содержания массовой доли щелочерастворимых белков
от температуры при ИК-облучении

Рисунок 5 – Изменение содержания массовой доли нерастворимых белков от
температуры при ИК-облучении

Из  рисунков  1-5  видно,  что  изменение  растворимости  фракционного
состава  белков  при  термической  денатурации  ИК-облучением  происходит
ступенчато.  Этот факт свидетельствует  о  превращениях  на  уровне белковых



молекул  [8].  Если  содержание  водорастворимой  фракции  в  интервале
изученных  температур  обработки  уменьшается,  то  содержание
солерастворимой,  щелочерастворимой  и  спирторастворимой  фракций  имеют
тенденцию  к  увеличению.  Аналогичные  изменения  растворимости
фракционного состава белков отмечены для соевых бобов и мятки хлопковых
семян при термической денатурации кондуктивным способом [8,10]. 

Таким  образом,  ИК-облучение  является  эффективным  методом
термической  денатурации  и  позволяет  получить  обжаренные  семена  тыквы
сорта  «Штирийская  масляная» с  минимальным содержанием нерастворимых
белков,  что  позволяет  производить  на  их  основе  пищевую  добавку  с
повышенной питательной ценностью.
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Аннотация. В  статье  рассматривается  особенность  применения
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Совершенствование  учебного  процесса  немыслимо  без  широкого
использования  технических  средств  обучения,  рационализирующих
содержание учебного процесса.

К  техническим  средствам  обучения  относятся  приспособления,
устройства,  стенды,  машины  и  их  комплексы,  предназначенные  для
предъявления тех или иных средств изучения и для обработки информации [1].

Методика  преподавания  монтажа  холодильного  оборудования
предполагает наличие следующих составляющих учебного процесса:

- демонстрационный  стенд  фреоновой  холодильной  машины. Стенд
предназначен для изучения конструкции и его работы при различных режимах
холодильной машины;

- наглядные пособия (компрессора, насосы, теплообменные аппараты и
др. вспомогательное оборудование в разрезе).  Изготовление таких наглядных
пособий  целесообразно  поручать  студентам,  выполняющим  реальную  часть
дипломного или курсового проекта;

- наличие медиапроектора с комплектом материала для презентаций;
- наличие монтажного инструмента, комплекта слесарного инструмента

общего назначения,  специального инструмента (например,  оборудование  для
центровки валов);

-  наличие  материала  для  проведения  практических  работ  по  монтажу
холодильных установок (материал для газосварочных работ, крепления, трубы
и т.д.).

Методика преподавания междисциплинарного курса требует от студентов
знаний холодильной технологии, поэтому в программу изучения монтажа 
холодильных установок студентов необходимо знакомить с основами 
холодильной технологии и базы нормативных (ГОСТ, СНиП, СанПиН и т.д.) и 
нормативно-правовых актов (Федеральные законы, приказы Правительства РФ,
приказы министерств и ведомств), регламентирующих строительство 
промышленных холодильников на базе пищевых предприятий [2-4].

Применение вышеперечисленных средств обучения приводят к 
изменениям содержания познавательной деятельности студентов, побуждают к 



активным действиям, вызывают внимание, улучшают запоминание и 
понимание учебного процесса.
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Студенческая пора отличается высоким жизненным ритмом, 
насыщенностью учебных, спортивных и культурных мероприятий. Зачастую, в 
сутолке жизни, студент не может правильно организовать режим питания. 
Поэтому так важно получить информацию о продуктах, которые желательно 
включать в рацион питания студентов.

Рыба и рыбные продукты должны занимать особое место в питании 
студентов, так как они способны придавать организму высокую энергетику и 
легко усваиваются организмом человека. Рыбный белок содержит уникальный 
набор незаменимых аминокислот, рыбный жир содержит эссенциальные 
жирные кислоты, витамин А и Е.

Морепродукты отличаются от других видов рыбного сырья высоким 
содержанием ценных компонентов и также считаются полезной пищей для 
человека. В данное время в любых рыбных отделах супермаркетов и на рынке 
уже можно приобрести не только рыбу различных пород, но и мидий, креветок,
морских гребешков, икру трески, сазана, судака и многое другое. Люди, 
ежедневно употребляющие продукты моря, имеют большую 
продолжительность жизни, по сравнению с жителями удаленных от крупных 



водоемов регионов. Однако, несмотря на явные преимущества морепродуктов 
перед другими видами белкового сырья, потреблять их стоит с небольшой 
долей осторожности. Можем рассмотреть более подробно все полезные и 
вредные стороны питания рыбой и морепродуктами.

Мясо морских рыб, креветок, мидий, рапаны и других обитателей 
морских глубин, является уникальным продуктом. Ни один животного сырья не
усваивается организмом человека так быстро и легко, как рыбное. Высокое 
содержание белка и низкая калорийность блюд из морепродуктов делает их 
незаменимыми в рационе питания для людей, придерживающихся здорового 
образа жизни. К этим продуктам можно отнести мидии, в них содержится 
больше белка, чем в любом другом мясе или рыбе.
 Мясо морепродуктов очень богато минералами и микроэлементами, 
необходимыми для здоровья всего организма. 
 Фосфор содержится в морской рыбе, например, филе минтая и 
пангасиуса богато этим элементом; 
 Калий в большой концентрации содержат кальмары; 
 Витамины A, группы B и D обогащают мясо любой рыбы; 
 Полинасыщенные кислоты, содержащиеся в креветках, помогут укрепить
сердечно-сосудистую систему человека;
 Омега-3 и жирные кислоты в составе красной икры и печени трески 
очень полезны для женского организма.

Несмотря на богатый состав и насыщенное белком морское мясо, рыбу и 
морепродукты  нужно выбирать тщательно и готовить, соблюдая точную 
рецептуру их приготовления. 

При выборе рыбы, лучше довериться надежным поставщикам, 
внимательно изучить степень свежести продукта. Нужно обратите внимание на 
цвет и запах рыбы. Если почувствовали нехарактерный для рыбы запах лучше 
не покупайте ее, ведь употребление в пищу испорченных морепродуктов грозит
серьезными отравлениями. 

Людям, страдающим пищевой аллергией, стоит давать в рацион рыбу и 
морепродукты в небольших количествах и следить за реакцией организма. 
Креветки, мидии, кальмары, морские гребешки, не обработанные должным 
образом, могут содержать болезнетворные микроорганизмы и кишечные 
палочки. 

Таблица –Состав бутербродных паст на рыбной основе



Главный недостаток морепродуктов состоит в том, что они имеют 
свойство накапливать в себе вредные вещества – ртуть, тяжелые металлы, соли 
металлов. Поэтому стоит покупать их в проверенных магазинах, избегая мест 
стихийной торговли. По данным исследователя Верболоза Е.И., на рыбной 
основе можно вырабатывать различные бутербродные пасты [1,2]. Для 
придания светлщ-коричневого цвета рыбному фаршу рекомендуется применять
экстракт луковой шелухи [5].Эти источники «строительного материала» для 
организма человека, позволяют улучшить функции головного мозга, помочь 
избавиться от лишнего веса, укрепить кости и суставы, обеспечить нормальное 
функционирование щитовидной железы, улучшить обмен веществ, укрепить 
иммунитет, осуществить профилактику онкологических заболеваний, придать 
здоровый вид и красоту коже, волосам и ногтям.
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Аннотация. Устройство предназначено для использования при закладке на
хранение семенного или продовольственного зерна. Устройство для обработки
зерна жидким консервантом содержит вал с подшипниковым узлом, в корпусе
которого  установлены выдвижные опорные элементы,  и  выполнено с  двумя
сквозными каналами,  сообщенными с  одной  стороны со  средствами  подачи
газа-носителя и жидкого консерванта,  а с другой стороны с распылительной
форсункой.  Разбрасывающие  лопасти  закреплены  на  валу  с  возможностью
поворота  и  фиксации  относительно  осей,  перпендикулярных  оси  вала.
Устройство обеспечивает возможность его перемещения при обработке зерна
для  загрузки  различных  силосов,  независимо  от  их  удаленности  один  от
другого

Ключевые слова: зерно, жидкий консервант, форсунки, разбрызгивающие
лопасти, силос.

Увеличение  объемов  производства  зерна  в  нашей  стране  вызывает
необходимость  поиска  совершенствования  техники  и  способов  обработки
зерна,  закладываемого  на  хранение,  а  также  эффективного  использования
имеющихся зернохранилищ. С целью надежной консервации влажного зерна
предложено достаточно большое количество эффективных устройств для его
обработки жидкими консервантами [1-10]. 

Наиболее  близким  по  технической  сути  к  предлагаемому  варианту
исполнения  является  известное  устройство  для  обработки  зерна  жидким
консервантом,  содержащее корпус с  загрузочным бункером и рассекателями,
установленные  на  валу  с  возможностью  вращения  в  подшипниковых  узлах
относительно  общей  оси  разбрасывающие  лопасти,  средства  подачи  газа-
носителя  и  жидкого  консерванта,  закрепленную  в  корпусе  распылительную
форсунку  и  разгрузочный  рукав  для  сообщения  корпуса  с  заполняемым
силосом элеватора [2] 

Недостатком этого устройства является невозможность его использования
при обработке зерна для заполнения удаленных силосов элеватора.

Техническим  результатом  предлагаемого  изобретения  [11]  является
упрощение  и  облегчение  конструкции  устройства,  обеспечивающее
возможность  его  перемещения при обработке зерна  для загрузки различных
силосов независимо от их удаленности один от другого.
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Этот  результат  достигается  тем,  что  в  устройстве  для  обработки  зерна
жидким  консервантом,  содержащим  установленные  на  валу  с  помощью
вращения относительно общей оси разбрасывающие лопасти, средства подачи
газа-носителя и жидкого консерванта  и  распылительную форсунку,  согласно
изобретению  вал  выполнен  с  двумя  сквозными  каналами,  сообщенными  со
средствами подачи газа-носителя и жидкого консерванта. Форсунка размещена
на  конце  вала,  а  лопасти  закреплены  на  валу  шарнирно  с  возможностью
поворота и фиксации относительно оси, перпендикулярной валу, при этом вал
снабжен подшипниковым узлом, имеющим корпус с выдвижными опорными
элементами.

Это позволяет переносить и монтировать устройство непосредственно на
заполняемом силосе. На рисунке приведена схема устройства.

Рисунок – Схема устройства для обработки влажного зерна консервантом

Устройство  содержит  вал  1  с  двумя  сквозными  каналами  2  и  3,
сообщенными с одной стороны со средствами 4 и 5 подачи газа-носителя и
жидкого консерванта, а с другой стороны - с форсункой 6, и подшипниковым
узлом, включающим подшипник 7, корпус 8 и выдвижные опорные элементы 9,
а также разбрасывающие лопасти 10, закрепленные на валу 1 с возможностью
поворота  в  шарнирах  11  относительно  осей,  перпендикулярных  валу  1,  и
фиксации с помощью фиксаторов 12.



Перед  началом  работы  вал  1  размещают  в  силосе,  фиксируя
подшипниковый узел на силосе с помощью опорных элементов 9 за корпус 8.
Лопасти  10  поворачивают  в  шарнирах  11  и  стопорят  в  горизонтальном
положении  при  помощи  фиксаторов  12.  При  работе  устройства  зерно
посредством  любых  подающих  механизмов  направляют  в  силос  между
опорными  элементами  9.  Одновременно  средствами  4  и  5  подают  жидкий
консервант,  например  пропионовую  кислоту,  и  газ-носитель,  например
двуокись  углерода,  по  каналам  2  и  3  вала  1  к  форсунке  6.  Поток  зерна
взаимодействует с лопастями 10, приводя их во вращение совместно с валом 1
в  подшипнике  7,  что  одновременно  приводит  к  разбрасыванию  зерна  в
радиальном направлении с  созданием потока в  виде падающего дождя.  Газ-
носитель  осуществляет  сонаправленное  распыление  жидкого  консерванта  из
форсунки  6.  В  результате  консервант  в  виде  аэрозоля  взаимодействует  с
зерновым потоком, осуществляя уничтожение микрофлоры на зерновках.

После заполнения силоса отключают подачу газа-носителя и консерванта
средствами 4 и 5, лопасти 10 выводят из зафиксированного горизонтального
положения  и  поворачивают  в  шарнирах  11  до  вертикального  положения,  в
котором  их  закрепляют  фиксаторами  12,  опорные  элементы  9  задвигают  в
корпус 8 подшипникового узла, извлекают устройство из заполненного силоса
и переносят к следующему. Далее цикл работы устройства повторяется.

Таким образом, предлагаемое устройство за счет упрощения и облегчения
конструкции  может  быть  установлено  в  любом  заполняемом  силосе,  что
расширяет его технические возможности за счет обеспечения обработки зерна
консервантом при заполнении любых силосов независимо от их удаленности и
взаимного расположения.
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THE DEVICE FOR PROCESSING OF WET GRAIN

LIQUID PRESERVATIVE
Yu.F. Roslyakov, V.V. Verbitsky

Kuban state technological university, Krasnodar, Russia, Moskovskaya St., 2,
KUBGTU,
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Abstract. The device is in  tended for use when laying on the storage of seed or
food grain. A device for treating grain with a liquid preservative comprises a shaft
with bearing host, in the case of which the retractable support elements, and is made
with  two  through-channels  communicated  on  the  one  hand,  with  means  for  the
carrier gas supply and liquid preservative and the other side with a spray nozzle.
Spreader blades mounted on the shaft with possibility of rotation and fixation with
respect to the axis perpendicular to the axis of the shaft. The device provides the
possibility of its  movement when the grain is processed to download the various
silos, regardless of their distance from one another

Key words: grain, liquid preservative, nozzles, spray blades, silage. 
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УДК 664.001.8: 613.2: 796
ТРЕБОВАНИЯ К ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ СПОРТСМЕНОВ 

КОМАНДНЫХ ВИДОВ СПОРТА
Абонеева А.В., Мазуренко Е.А., Христюк А.В.

Кубанский государственный технологический университет
Аннотация. В КубГТУ выполнены исследования, подтвердившие, что главным
показателем  успеха  игры  в  командных  видах  спорта  является  правильно
подобранный  рацион  питания,  состоящий  из  макро-  и  микронутриентов.
Например,  для  регбистов,  диетологи  разработали  рацион,  с  оптимальным
содержанием белков (с набором аминокислот), жиров (с набором незаменимых
жирных  кислот),  и  углеводов,  способствующих  восстановлению,  росту
мышечной массы, повышению выносливости и взрывной силы, не увеличивая
при этом жировую массу. 
Ключевые слова: командные виды, продукты питания, потребность организма,
физическая форма

Введение. Учеными и специалистами в области спортивной диетологии
установлен  тот  факт,  что  соблюдение  рационального  питьевого  режима
способствует  правильному обмену веществ,  насыщению организма влагой и
витаминами,  которыми  богата  вода.  Она  выводит  токсины  и  шлаки  из
организма,  нормализует  работу  желудочно-кишечного  тракта,  улучшая
усвояемость пищи. Особенно полезна легкая вода [1].



Специалисты в области питания спортсменов пришли к выводу о том, что
рацион питания регбистов необходимо подбирать в соответствии с наличием в
нем  полезных  витаминов,  стимулирующих  правильную  работу  иммунной,
эндокринной и сердечно-сосудистой систем. Таким образом, для правильной
работы  всего  организма  спортсмену-регбисту  необходимо  включать
натуральные растительные и животные продукты, способные легко усваиваться
и не допускать потерь БАВ при интенсивных физических нагрузках. 

Уровень  успехов  современного  спорта  связан  с  большим  напряжением
физических  и  эмоциональных  сил  спортсменов  и  предполагает  не  только
соответствующую техническую оснащенность  помещений для занятий,  но и
регулирования  уровня  биологического  состояния  организма  спортсменов,  за
счет  сбалансированного  адекватного  питания.  Обеспечение  организма
спортсмена  полноценными,  сбалансированными  по  составу  продуктами
питания является гарантией достижения высоких показателей.

Наука  о  спортивном  питании  серьезно  относится  к  профилактике  и
пропаганде  здорового  образа  жизни  [2,6,9]. Трудами  ряда  исследователей
установлено,  что  с  помощью  специально  подобранной  диеты,  можно
значительно  повысить  работоспособность  спортсменов  [2,7,11].  Выявлена
потребность организма употреблять легкую воду, с пониженным содержанием
дейтерия  [1].  В  Краснодарском  крае  и  других  регионах  страны  накоплен
определенный  опыт  создания  специализированных  рационов  питания  для
занимающихся командными видами спорта [9,10, 15,16].
В КубГТУ много внимания уделяется развитию массовых видов спорта. 
Баскетбольная команда «Спарта КубГТУ» известна спортивными успехами в 
Краснодаре и в крае. Большая заслуга в этом президента нашего вуза Лобанова 
Владимира Григорьевича, который сам играет в баскетбол, любит баскетбол и 
продвигает этот вид спорта. Значительных успехов в крае и стране добилась 
команда регбистов КубГТУ. В вузе провели более тщательный подбор 
спортсменов в команду и разработали рекомендации по режиму их питания. 
Теперь студенты и магистранты, входящие в состав команды «Регби-7» 
получают достаточное количество витаминов и питательных веществ из своего 
повседневного рациона питания [6-10]. В данной ситуации диетологи 
разрабатывают специальный рацион, непосредственно для каждого спортсмена
интенсивных по нагрузке видов спорта, исходя из его физиологических данных
[3,4,14]. Например, профессиональному регбисту или просто любителю 
выдерживать систематические нагрузки приходится в несколько этапов, на 
которых потребление пищи неравномерно. Исследования в области питания 
спортсменов позволили рекомендовать в состав еженедельного меню набор 
продуктов, с учетом индивидуальных особенностей организма и уровня 
физических нагрузок [5,12,13].  Общеизвестно, что главным фактором, 
определяющим результативность регбистов, является огромный запас 
углеводов, накапливаемых в организме в виде гликогенов в печени и мышцах. 
Значительный объем исследований выполняется на кафедре биохимии, 
биомеханики и естественно научных дисциплин Кубанского государственного 



университета физической культуры, спорта и туризма, которую возглавляет 
доктор биологических наук, профессор Артемьева Надежда Константиновна.

Цель работы заключалась в разработке правильного рациона питания для
игроков  в  командные  виды  спорта,  учитывая  физиологические  особенности
спортсменов энергозатратных видов спортивных занятий, а так же разработка
рекомендаций по оптимизации питания спортсменов.

Задачами  исследования  было  выявление  зависимости  достижения
определенных  результатов  от  видов  питания;  -  разработка  рекомендаций  по
оптимизации  рационов  питания  для  спортсменов-регбистов;  -  определение
соотношения и сочетания пищевых веществ для спортсменов энергозатратных
видов спорта. 

При  выполнении  исследований  использовались  продукты  животного
происхождения  (рыба,  морепродукты,  мясо,  творог,  сыр,)  и  растительные
продукты  (плоды,  овощи,  бобовые  культуры,  пшеничная  и  ржаная  мука).
Инструментальные  исследования  выполнялись  на  кафедре  Технологии
продуктов питания животного происхождения. Часть анализов выполнялись в
лабораториях  НИИ  Биотехнологии  и  сертификации  пищевой  продукции
Кубанского  государственного  аграрного  университета  и  на  заводе  по
производству СО2-экстрактов ООО «Компания Караван».

Работа выполнялась с использованием стандартных методик исследования
сырья и готовой продукции: капиллярного электрофореза, структурометричес-
ких, фотометрических и масс-спектрометрических методов анализа.

В  работе  приводятся  результаты,  демонстрирующие  положительные
изменения в организме спортсменов командных видов спорта при соблюдении
сбалансированного  питания.  Разработан  оптимальный  состав  рационов
питания, насыщенный всеми необходимыми для правильной работы организма
спортсмена,  занимающегося  энергозатратными  видами  спорта,  с  заданным
сочетанием заменимых и незаменимых питательных компонентов. 

Таблица 1 – Потребность в энергии и пищевых веществах для
энергозатратных видов спорта на 1 кг массы тела спортсмена

Виды спорта Белки, г. Жиры, г. Углеводы, г.
Калорийность

ккал
Тяжелая атлетика 3,0 2 11,7 77

Гимнастика, фигурное 
катание 2,5 2 9,8 67

Баскетбол 2,6 2,2 9,7 72
Бокс, борьба 2,8 2,2 11 75

Регби 3,0 2,4 14,2 79

Установлено, что строгая диета, без учета физиологических особенностей
спортсмена, ведет к потере не только жировой, но и мышечной массы, что не
сопоставимо  с  активными  физиологическими  затратами  спортсменов-
регбистов.  Следовательно,  для  улучшения  физических  показателей  следует
придерживаться сбалансированного питания.



По  данным  таблицы  1  видно,  что  энергозатраты  регбистов  довольно
высоки и находятся на уровне затрат тяжелоатлетов, боксеров и дзюдоистов.
Меньшие значения только у спортивной гимнастики и фигурного катания.

Разработана диета, основанная на преимущественном употреблении мяса,
рыбы  и  молока,  которые  богаты  легко  усвояемыми  белками.  Снабжение
организма спортсменов  достаточным количеством животного  белка  является
более  качественным способом насыщения организма спортсменов-регбистов,
нежели  растительным  белком.  Он  способствует  росту  мышц,  ускоренному
восстановлению функций организма спортсмена. 

Достижение  достойных  спортивных  результатов  и  общего  здоровья
организма потребовало включения в рацион полноценных белков. При этом в
белке  должны  находиться  и  незаменимые  аминокислоты,  а  соотношение
животных и растительных белков составлять – 60:40. По данным таблицы 2
можно  определить,  что  в  белках  животного  происхождения  содержится  (в
сравнении с растительными) значительно больше незаменимых аминокислот.

Таблица 2 – Сравнение свойств растительных и животных белков
Продукты
на основе
животных

белков

Количество
незаменимы

х
аминокислот

(%)

Степень
усвояемос
ти белка 

 (%)

Продукты на
основе

раститель-
ных белков

Количество
незаменимых
аминокислот

(%)

Степень
усвояемост

и белка 
(%)

Говядина 80 80 Бобы 42 47
Молоко 60 75 Горох 60 44
Рыба 75 83 Картофель 70 71
Свинина 80 84 Рис 75 57
Яйцо 100 100 Соевая мука 70 56

Так как  усвояемость  животных белков намного выше,  их содержание в
рационе спортсменов более чем оправдано. Особенно важно включать в рацион
питания спортсменов рыбу и морепродукты, обладающие уникальным набором
аминокислот,  жирных  кислот,  жирорастворимых  витаминов,  макеро  и
микроэлементов.  Растительные  белки  к  тому  же  хуже  усваиваются  и
потребляют больше энергии при переваривании. Однако в период  тренировок
необходимо потреблять  и  растительную белковую пищу,  содержащую кроме
белков и углеводов, клетчатку, липиды и микронутриенты. 

Выводы.  Выполненные  авторами  исследования  подтвердили
необходимость  обогащения  продуктов  питания  для  спортсменов  командных
видов  спорта  полноценными  белками,  липидами  и  углеводами.  С  целью
стабилизации  водного  баланса  в  организме,  необходимых при интенсивных,
взрывных  затратах  энергии,  рекомендуется  употреблять  легкую  воду,  с
пониженным  содержанием  дейтерия.  Потребность  спортсменов  в  белковых
продуктах  связана  с  необходимостью  восстановления  мышечных  клеток  в
период реабилитации.

Подчеркнута роль натуральных продуктов, содержащих ценные макро- и
микронутриенты,  аминокислоты,  витамины  и  минеральные  вещества.
Обоснован  предпочтительный  выбор  спортсменами  продуктов  животного



происхождения,  по  сравнению  с  растительными,  поскольку  они  более
усвояемы и содержат большее количество ценных компонентов. 
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УДК 574.44

ЭССЕНЦИАЛЬНЫЕ МИКРОЭЛЕМЕНТЫ В ПРОДУКТАХ ПИТАНИЯ
Цветкова Я.А., Рашидова Г.М.

Кубанский государственный технологический универоситет

Эссенциальные микроэлементы являются неотъемлемой частью нашего 
организма, попадая в него непосредственно через продукты питания. Примерно
у 80 % населения наблюдается дисбаланс содержания микроэле-ментов в 
организме,что приводит к развитию различных видов заболеваний. Таким 
образом,следует соблюдать норму потребления эссенциальных 
микроэлементов. 

В связи с этим в России обеспечение населения микронутриентами 
является важной составной частью политики здорового питания. Анализ 
фактического питания населения Российской Федерации свидетельствует о 
недостаточной обеспеченности во многих регионах ряда важнейших 
микронутриентов, в том числе эссенциальных микроэлементов. Такое 
положение определяет актуальность задачи обогащения пищевых продуктов 
эссенциальными микроэлементами (ЭМ) и широкого использования в питании 
населения биологически активных добавок (БАД) - дополнительных 
источников эссенциальных микроэлементов.
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В мировой литературе существуют различные системы, посвященные 
идеологии нормирования физиологически обоснованного потребления 
микронутриентов. В США в настоящее время установлены нормы потребления
эссенциальных микроэлементов. Рекомендуемая норма потребления пищевых 
веществ (Recommended Dietary Allowance, RDA) - средний уровень суточного 
потребления , достаточный для удовлетворения потребности в данном 
нутриенте почти у всех (от 97% до 98%) здоровых лиц в определенной 
половозрастной группе.

Уровень адекватного потребления (Adequate Intake, AI) – рекомендован-
ный средний уровень суточного потребления нутриента, основаный на 
наблюдение или экспериментах определенных приближений, или оценок 
потребления нутриента группой (группами) практически здоровых людей, для 
которых данное потребление считается адекватным.

Верхний допустимый уровень потребления (Tolerable Upper Intake Level, 
UL) - наибольший средний уровень суточного потребления нутриента, который
не представляет опасности развития неблагоприятных воздействий на 
состояние здоровья практически у всех лиц из общей популяции. По мере 
увеличения сверх  допустимого уровня потребления потенциальный риск 
неблагоприятных воздействий возрастает. В качестве примера в таблице 
представлены рекомендуемые величины потребления для цинка, меди, 
марганца и селена. Таким образом, следует следить за нормой потребления и 
содержания эссенциальных микроэлементов в продуктах питания для 
правильного   развития организма.
Таблица – Нормы портебления микроэлементов RDA (рекомендуемая дневная 
норма потребления) и AI (адекватная норма потребления)

Группы 
населения

Медь Цинк Марганец Селен
RDA
мг/день

UL
мг/день

RDA
мг/день

UL 
мг/день

AI
мг/день

UL
мг/день

RDA 
мкг/день

UL мкг
/день

Мужчины:
11-14 лет (9-13 

лет) 0,7
(14 лет) 
0,89

 
5,0
 
8,0

(9-13 лет)
 
8,0
 

 
 
23

(9-13 лет)
 
1,9 

 
 
6,0

(9-13 лет)
40
(14 лет)
55 

 
280
 
280

15- 17 лет (15-18 
лет) 0,89

 
8,0

(14 
-18лет) 11

 
34

(14-18 лет) 2,2  
9,0

 
55

 
400

18 –50 лет (с 19 лет)
0,9

 
10,0

(с 19 лет)
11

 
40

(19-30 лет) 2,3
(31–50 лет)
2,3

11
 
11

 
55

 
400

51 – 70 лет 0,9 10,0 11 40 2,3 11 55 400
более 70 лет 0,9 10,0 11 40 2,3 11 55 400

Женщины:
11-14 лет (9-13 

лет) 0,7
(14 лет) 
0,89

 
5,0
 
8,0

(9-13 лет) 
8,0
 

 
23

(9-13 лет) 1,6
 

 
6,0

(9-13 лет)
40
(14 лет)
55

 
280
 
280

15- 17 лет (15-
18лет) 

 
8,0

(14-18лет)
9,0

34 (14-18лет) 1,6 9,0 55 400



0,89
18 –50 лет (с 19 лет)

0,9
 
10,0

(с 19 лет) 
8,0
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КЛАССИЧЕСКИЕ И НЕТРАДИЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ 

ПЕРЕРАБОТКИ РЫБООВОЩНОГО СЫРЬЯ
Шубина Л.Н., Белоусова С.В., Косенко О.В., Стриженко А.В.

Краснодарский кооперативный институт филиал Российского университета
кооперации, г. Краснодар, Россия

В  работе  представлены  классические  и  нетрадиционные  технологии
переработки  рыбоовощного  сырья.  Приведены  схемы  переработки
замороженной рыбы и схема приготовления рыбы пряного посола.  В работе
также  представлены  рецептуры  рыборастительных  кулинарных  изделий  и
рыбоовощных пресервов, изготовленных из рыбного сырья, выращиваемого во
внутренних водоемах  Краснодарского  края,  а также выращиваемого в крае
овощного сырья.

Ключевые слова: рыбное сырье, рецептурные композиции, рыбоовощные
пресервы, рыба пряного посола, рыбный фарш, кулинарные изделия из рыбы

Одной из задач, стоящих перед технологами пищевой промышленности,
в  том числе  и  рыбной отрасли,  является  разработка  рецептур  и  технологии
производства  продуктов,  отвечающих  современным  требованиям  науки  и
вкусам потребителей. В настоящее время, одним из важных моментов является
разработка новых видов продуктов, сбалансированных по составу, с заданными
свойствами [3].

Рыба и продукты ее переработки являются высокоценными продуктами
питания.  Благодаря  высокой  пищевой  и  биологической  ценности,  вкусовым
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качествам  рыба  широко  применяется  в  повседневном  рационе,  а  также  в
детском и диетическом питании. По пищевой ценности мясо рыбы не уступает
мясу теплокровных животных, а во многих отношениях даже превосходит его.

Рыбное сырье содержит протеина несколько больше, чем мясо наземных
животных. 

Рисунок 1 – Схема переработки замороженной рыбы

В  рыбе  и  морепродуктах  содержатся  такие  крайне  необходимые  для
человека соединения,  как  незаменимые аминокислоты,  в  том числе  лизин и
лейцин,  незаменимые  жирные  кислоты,  включая  уникальные
эйкозопентаеновую и докозогексаеновую, жирорастворимые витамины, микро-
и  макроэлементы  в  благоприятных  для  организма  человека  соотношениях.  

Особое  значение  имеет  метионин,  относящийся  к  липотропным
противосклеротическим веществам. По содержанию метионина рыба занимает
одно  из  первых  мест  среди  белковых  продуктов  животного  происхождения.
Благодаря  присутствию  аргинина  и  гистидина,  а  также  высокому
коэффициенту  эффективности  белков  рыбопродукты  весьма  полезны  для
растущего организма. Белок рыбы отличается хорошей усвояемостью.Однако в



натуральном  виде  в  необходимых  количествах  она  не  всегда  доступна  для
потребителей, в первую очередь, из-за высокой стоимости. Кроме  этого белок
рыбы обладает меньшей биологической ценностью, чем сочетание животного и
растительного белка в оптимальном соотношении.

Комбинирование  пищевых  белков  рыбы  в  комплексе  с  дешевым
растительным  сырьем  один  из  наиболее  быстрых  и  эффективных  путей
решения белкового дефицита [4]. 

В  настоящее  время  в  рыбоперерабатывающей  отрасли  применяют
мороженое рыбное сырье, которое подвергается размораживанию. В основном
размораживание  рыбы  осуществляют  на  воздухе  и  в  воде,  а  также
используются  различные  модификации  этих  способов,  направленные  на
ускорение  процесса  и  снижение  неблагоприятного  влияния  его  на  продукт.
Способ  размораживания  рыбы  должен  обеспечивать  большую  степень
сохранения первоначальных свойств продукта при минимальных необратимых
процессах,  вызываемых  условиями  самого  размораживания  [1,2]. Для
приготовления  особого  рыбного  фарша  измельчённая  рыба  подвергается
предварительной обработке. Свежевыловленную рыбу разделывают на тушку и
на  специальном  аппарате  отделяют  мышечную  ткань  от  костей.  С  целью
удаления характерного запаха триметиламиновых соединений, рыбный фарш
промывается  суперсатурированной  водой  в  присутствии  1,5  %  поваренной
соли. Приготовленный таким образом фарш не имеет резкого рыбного запаха и
может храниться до 6 мес. при минус 18°C [5].

Улучшения вкуса и аромата  полуфабрикатов можно достичь с помощью
СО2-экстрактов, обладающих бактерицидными свойствами.

Рыбу размораживают на воздухе или в воде при температуре не выше   15
ºС при соотношении рыбы и воды 1:2.  Рыбу размороженную на воздухе до
температуры в толще мяса от минус 3 ºС до минус 1 ºС не допуская полного
размораживания.

В процессе разделки у рыбы удаляют чешую, хвостовой плавник прямым
срезом на расстоянии 1,5 см от основания средних лучей и остальные плавники
на  уровне  кожного  покрова,  внутренности.  При  разделке  на  филе  рыбу
разрезают  на  дисковой  пиле  или  другим  способом  на  две  продольные
половинки, удаляют позвоночную и крупные реберные кости.

Разработаны рецептуры полуфабрикатов из растительноядных рыб. 
Таблица 1 - Рецептуры рыборастительных кулинарных изделий  (в кг на 100 кг
готовой продукции)

Наименование 
компонентов

Рецептура кг/100 кг
Котлеты
«Домашн

ие»

Биточки
«Кубанс-

кие»

Рыбные
палочки

«Пикантные»

Тефтели
«Нежные»

Фрикадели
«Школьные»

Фарш рыбный 55,0 54,0 54,6 58,6 60,0
Кукурузный
крахмал

- 1,7 - - 1,5

Картофельный крахмал 1,7 - 5,0 - -
Мука пшеничная - 5,0 - 5,9 -



Хлеб пшеничный 7,0 - - - -
Яичный порошок - - 3,5 2,0 -
Яйцо 2,5 2,2 - - 3,0
Масло растительное 1,6 1,9 2,0 2,6 1,6
Молоко сухое коровье 3,0 4,0 3,5 - 2,5
Соль поваренная 1,5 1,6 0,8 - 2,0
Сахар-песок - - 0,2 - -
Крупа перловая 
бланшированная

- - - 6,0

Рис бланшированный - - - 7,0 13,1
Крупа манная 3,9 2,0 4,0 - -
Крупа чечевичная 4,0 - 7,0 - -
Зелень 1,3 0,69 0,5 0,7 -
Морковь красная
свежая
бланшированная

2,2

-

5,4
-

3,0
-

-
6,0

-
-

Свекла столовая 1,0 - - - -
Лук репчатый
свежий
пассированный

3,0
-

2,5
-

-
3,5

-
5,2

4,0
2,0

Капуста белокочанная 1,0 - - - -
Перец красный сладкий 1,0 3,5 2,0 - -
Тыква 1,2 1,5 - - -
Картофель - 2,0 - - -
Чеснок свежий
очищенный

0,5 0,47 - 0,5 0,4

Структурообразова-
тели  (каррагинан,
пектин)

0,2 0,14 - - -

Вода питьевая 8,0 7,0 7,0 5,5 5,5
Сухари панировочные 3,4 3,4 3,4 - -
СО2-экстракты
пряностей

0,005 0,004 0,005 0,005 0,003

При производстве пресервов в виде филе, филе-ломтиков, филе-кусочков
филе рыбы солят в предварительно подготовленном уксусно-солевом растворе
плотностью 1,20 г/см3 и с концентрацией кислоты 2,0-3,0% с добавлением или
без  добавления  3%  ферментного  препарата. Продолжительность  посола
составляет  12-24  часа.  Температура  рабочего  раствора  –  не  выше  15ºС,
соотношение рыбы и раствора – 1:2 [8].

 Подготовленное филе-полуфабрикат обесшкуривают на шкуросъемной
машине. Порядок операций обесшкуривания и порционирования после посола
объясняется  структурно-реологическими  свойствами  перерабатываемого
сырья. Обесшкуренное филе порционируют в соответствии с видом разделки
продукции (филе-кусочки,  филе-ломтики).  При порционировании на кусочки
полуфабрикат  (филе)  разрезают  на  поперечные  кусочки  толщиной  1,5-3  см,
крупные экземпляры предварительно разрезают вдоль, отделяя  левые и правые
части тушки.



Приготовление соусов и заливок производят с соблюдением следующих
требований: сахар,  соль, лимонную кислоту, юглон вносят в виде растворов,
нагретых  до  температуры  40-50ºС  для  лучшего  их  растворения;  масло
растительное - небольшими порциями с перемешиванием; уксусную кислоту
перед  внесением  разбавляют  холодной  кипяченой  водой;  СО2-экстракты
пряностей  вносят  в  соуса  и  заливки  непосредственно  перед  заливкой  их  в
банки.  После  внесения  всех  компонентов  соуса  и  заливки  тщательно
перемешивают.

Основой  полуфабрикатов  для  создания  высокопитательных
рыбоовощных продуктов является рыбное сырье, выращиваемое во внутренних
водоемах,  а также выращиваемое в крае овощное сырьё.  Для приготовления
высококачественных полуфабрикатов используют современные
технологические приемы,  основанные на отделении несъедобных частей и
микробиологической чистоте [7]. 

Подготовку овощей и растительных компонентов проводят следующим
образом. У моркови красной обрезают остатки ботвы с частью плода по линии
зеленой границы и тонкую часть корневища, очищают от кожицы и удаляют все
корни основные и боковые толщиной менее 5 мм и поврежденные места. Затем
моют,  разрезают  на  кубики.  Подготовленную  морковь  бланшируют  до
приобретения размягченной консистенции. После чего морковь охлаждают и
направляют на дальнейшие операции.

При  порционировании  на  ломтики  полуфабрикат  разрезают  на
поперечные кусочки шириной, равной внутренней высоте банки или на 4-5 мм
менее ее при вертикальной укладке, а при укладке плашмя – шириной не более
3 см. Толщина филе-ломтиков составляет 3-5 мм.



Рисунок 2 – Схема приготовления рыбы пряного посола
Для изготовления формованных рыбоовощных пресервов, как правило,

используют рыбу с наличием большого количества внутримышечных костей, в
данном  случае  карпа,  леща.  Рыбу  разделывают  на  тушку  и  измельчают  на
волчке с диаметром отверстий решетки 3 мм до тонкой однородной массы или
пропускают через сепаратор.

Подготовленный  фарш  при  изготовлении  формованных  изделий
смешивают в соответствии с рецептурой с предварительно подготовленными
растительными  ингредиентами  до  однородной  массы  и  направляют  на
формование. Формуют изделия овальной формы, массой 55-60 г, шарообразной
формы, массой 16-22 г.

При  условии  использования  СО2  –  экстрактов,  их  добавляют
непосредственно в заливку. СО2   - экстракты, кроме основной своей функции
как  пряно-ароматической  добавки,  являются  еще  и  консервантами,
антиоксидантами  и  поставщиками  физиологически  активных  веществ  для



организма  (в  них  входят:  эфирные  масла,  жиры  и  ПНЖК,  витамины,
провитамины,  ферменты,  флавоноиды,  дубильные,  воскоподобные  вещества,
фосфолипиды, фитонциды и т.д.) [5].

Таблица 1 – Рецептура рыбоовощных пресервов на 1000 уч. банок, кг 

Наименование 
компонентов

Пресервы
«Карасунские» в
горчичном соусе

Пресервы
«Кубанские» в

масле

Пресервы
«Студенческие» в

маринаде
Филе рыб: пеленгас, 
толстолобик 
пестрый

159,59 147,15 154,77

Гарнир
Овощи (маринованные):

огурцы 37,25 - 16,65
зеленый горошек - 25,52 27,87
лук репчатый 21,30 30,57 22,71
капуста квашеная 22,52 21,88 22,33
оливки - 20,56 10,58
пастернак 21,84 16,82 7,64

Соус
СО2-экстракты 0,01 0,01 0,01
Соль поваренная 13,48 13,60 12,52
Сахар-песок 15,35 16,54 12,08
Юглон 0,55 0,55 0,55
Кислота уксусная 1,15 - 1,14
Горчица 11,05 - -
Оливковое масло - 61,10 -
Вода 35,20 - 45,85
Сок квашеной 
капусты

15,09 19,65

 
Представленные  способы  производства  рыбоовощных  пресервов

позволяют  получить  продукты  с  улучшенными  органолептическими
свойствами,  с  более  сбалансированным  составом  питательных  веществ,
повышенным содержанием биологически активных веществ.
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Грозненский государственный нефтяной институт им. акад. 
М.Д. Миллионщикова

В последнем десятилетии значительно вырос рынок продуктов из 
баранины. Мировое овцеводство стало ориентироваться на производство 
баранины в основном из-за потребностей мусульманских стран и выходцев и 
переселенцев из арабских регионов в Европе. Узкую специализацию мясных 
продуктов диктуют требования мирового рынка для обеспечения более 
эффективного управления отраслью. Такая специализация актуальна и для 
российского овцеводства, где производство баранины не удовлетворяет 
потребности внутреннего рынка. В связи с этим, перед отечественным 
овцеводством поставлена задача существенно увеличить поголовье мясных и 
мясошерстных пород овец и уделить внимание качеству готовой продукции.

С 2013 года производство мяса баранины в России увеличилось на 13 % и
составляет около 200 тыс. тонн в год. Потребление баранины в Чеченской 
Республике в среднем составляет не более 2 кг в год, что почти в 3 раза меньше
нормы, рекомендованной Всемирной организацией здравоохранения. Основной
причиной невысокого уровня потребления баранины является прежде всего 



низкий интерес животноводческих хозяйств к мясному овцеводству, а также 
отсутствие промышленных боен и пунктов первичной переработки мяса овец

В современных условиях в мировом овцеводстве стало доминировать 
производство баранины. Такая специализация определена требованиями 
мирового рынка и обеспечивает более эффективное управление отраслью. Это 
актуально и для российского овцеводства, учитывая, что объемы производства 
баранины в настоящее время значительно меньше потребностей внутреннего 
рынка. Поэтому одной из приоритетных задач отечественного овцеводства 
является изменение структуры пород в сторону увеличения поголовья мясного 
и мясошерстного направлений продуктивности, а также создания новых 
высокопродуктивных пород овец. 

Объем производства баранины и козлятины в России в 2016 году 
находился на уровне 250 тыс. тонн в живом весе (108,3 тыс. тонн в перерасчете 
на убойный вес). В структуре производства баранины и козлятины в 2016 году 
самая большая доля пришлась на частные хозяйства населения - 67,6%, на 
крестьянско-фермерские хозяйства - 24,3%, на сельхозорганизации - 8,1%.

На рисунке приведены объемы производства мяса в России (в убойном 
весе).

Рисунок  – Объемы производства мяса в убойном весе
В итоге, в 2017 году, доля свинины в общем объеме производства мяса 

составляла 33,6%, мяса птицы – 51,1%, говядины – 13,7%, баранины и 
козлятины – 1,6%
Баранина характеризуется высокими питательными качествами. По 
содержанию жира и калорийности она превосходит говядину. В жире баранины
содержание фракции холестерина составляет 28 мг%, а в жире говядины – 75 
мг. Потребление баранины ведет к повышению устойчивости эмали зубов к 
кариесу и служит для профилактики нарушения обмена углеводов. В баранине 
содержится почти в 2 раза больше фтора, чем в говядине (120 мкг фтора в 
баранине, 63 мкг – в говядине на 100 г съедобной части продукта). Свежесть 
мяса баранины оценивается по результатам физико-химических, 
бактериоскопических и органолептических исследований.
Морфологический состав переднего и заднего окорока, а также корейки 
баранины показывает, что мышечная ткань составляет от 77,4 до 82,9 % от 
общей массы отрубов, а жировая – от 2,9 до 8,3 %. Мякотные части заднего 



окорока и корейки характеризуются умеренным отложением поверхностного 
мышечного жира. В этих частях имеются округлые, мясистые в основном 
динамические мускулы с небольшим содержанием соединительной ткани, что 
значительно повышает их кулинарные и пищевые достоинства.
Таблица 1 –Химический состав мякотной части отдельных отрубов баранины I 
категории.

Часть туши Химический состав, %
Влага Жир Белок Зола

Передний окорок 68,5 11,5 18,6 0,72
Задний окорок 68,2 12,8 17,5 0,70
Корейка 70,6 8,8 19,2 0,74

Для оценки пригодности баранины к промышленной переработке 
решающее значение имеет показатели рН, прочностные свойства и 
водосвязывающая способность мышечной ткани. Таким образом, 
биологическая ценность этих частей туши выше, они отличаются повышенным
содержанием белка и умеренным отложением жира [2]. Санитарно-
гигиенические требования к мясу баранины определяются требованиями 
действующих ТУ, Codex Alimentarius, ФАО ВОЗ. Мясо помесных пород овец в 
разные возрастные периоды по пищевой ценности не только не уступает 
чистопородным овцам, но и превосходит их, так как имеет лучший 
аминокислотный и химический состав.
Химический состав и биологическая ценность отдельных отрубов баранины, 
по качественным показателям не уступает другим видам мяса и может быть 
использована для выработки деликатесных цельномышечных продуктов [ 3].
Баранина является также ценным продуктом питания, так как по содержанию 
полезных веществ и калорийности она может восполнять энергетические 
потребности человеческого организма [6].
Органолептическую оценку осуществляла группа экспертов по 9-бальной 
шкале согласно требованиям ГОСТ 9959-91 «Продукты мясные. Общие 
условия проведения органолептической оценки».

Для определения объема выпуска мясного паштета из баранины и других 
экономических показателей выполнили расчет выпуска товарной продукции.
Разработка плана продаж реализации продукции является завершающим 
этапом составления производственной программы предприятия. План продаж 
является основным стратегическим и оперативным документом для всех 
отечественных предприятий.

Таблица 2 –Химический состав и биологическая ценность баранины.
Химический состав, %: Баранин

а
вода 69,3
белок 20,8



жир 9,0
зола 0,9
Минеральные вещества, мг: кальций 11,2
калий 275
магний 20
натрий 75
фосфор 175
железо 2,8
йод 8,1
фтор 220,1
медь 177,2
Витамины, мг: В1 0,08
В2 0,15
РР 2,9
С 0,01
Энергетическая ценность, ккал 203

Объем товарной продукции и оптовые цены готовой продукции 
представлены в таблице 3.
Таблица 3 – Производственная программа предприятия

Наименование 
продукции

Объем 
производства
тонн в год

Оптовая цена 1 
тонны в рублях

Товарная 
продукция,
тыс руб.

Паштет с бараниной 300 111554 35697,3
Бутербродная паста 160 111622,5 17859,6
Каша гречневая с 
бараниной

320 108970 34870,3

Итого: 800 - 88427,2

Наибольшим спросом у потребителей пользуется паштет с мясом 
баранины, в состав которого входят другие основные компоненты – рис и 
овощи. Балансирование белковой составляющей продукта достигается за счет 
использования белково-липидного концентрата (БЛК), полученного по 
технологии автора на экстракционном заводе ООО «Компания Караван» [1,8]. 
Потребность в сырье и материалах для производства паштета приведена в 
таблице 2.
Таблица 2 – Потребность в сырье и материалах для производства паштета

Сырье и материалы
Норма 
расхода 
кг/тонну

Объе
м 
выпус
ка

Потребн
ость на 
весь 
выпуск, 

Цена
ед/п
р., 
руб

Стои-
мость 
тыс. 
руб



т/ год кг

Баранина 200

300

64000 260 16640
Рис 180 57600 26 1497,6
БЛК 20 600 10 6,0
Масло оливковое 60 18000 80 1440
БЛК 50 16000 20 320
Морковь свежая 85 27200 18 489,6
Лук репчатый свежий 84 26880 16 430,1
CO2- экстракт 
красного перца

0,04 12,8 1200 15,4

Томатная паста 26 8320 36 299,5
СО2- экстракт чеснока 0,04 12,8 1500 19,2
СО2- экстракт семян 
винограда

2,0 60 1500 90

СО2-экстракт кожицы 
красного винограда

0,016 5,1 2500 12,8

Соль 14,8 4736 9,8 46,4
Легкая вода 190 60800 4,6 279,7

Для придания пикантного вкуса и аромата в рецептурный состав паштета
включены CO2- экстракты красного перца, чеснока, семян и кожицы красного 
винограда [7]. Ещё одним важным отличием от традиционных рецептур 
паштетов, является приготовление продукта на лёгкой воде, с пониженным 
содержанием дейтерия[4,5]. Установлено, что содержание микробиологических
показателей и токсичных элементов в готовом паштете находится в пределах 
нормы. Произведем расчет рентабельности выпуска паштета из баранины. При 
стоимости 1 кг плечелопаточной части баранины – 200 руб., затраты составят: 
1000 кг *200 рублей = 200000 (руб). Полученная выручка при стоимости 
1 кг паштета бараньего – 250 руб, составит: 250 руб * 1000 кг = 250000 (руб).
Таким образом, прибыль от выпуска 1 тонны паштета: 250000 – 200000 = 50000
(руб), а рентабельность: 50000/200000 *100 % =25 %.

Полученный продукт соответствует требованиям технического 
регламента Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции".
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Аннотация:  Проведён  краткий  аналитический  обзор  актуальных
публикаций  отечественной  научной  печати.  Показана  перспективность
использования  ЭМП  НЧ  и  КНЧ  диапазонов  воздействия  при  экологичном
производстве безопасного сельскохозяйственного сырья и продуктов питания.
Приведены доводы в  пользу  применения  сжиженного  СО2 и  лёгкой  воды в
пищевой технологии.

Ключевые слова:  электромагнитные поля, низкие частоты, крайне низкие
частоты, СО2-экстракция, лёгкая вода, пищевые продукты

Со стороны современных потребителей существует устойчивый спрос на
здоровые и безопасные продукты питания,  поскольку здоровый образ жизни
является  одним  из  современных  трендов,  а  это  требует  незамедлительной
реакции от науки и производства продуктов питания. Что касается обеспечения
качества  и безопасности продуктов питания,  то  для их обеспечения на ряде
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предприятий уже введены и сертифицированы системы менеджмента качества
и  безопасности  пищевой  продукции  [1],  на  других  предприятиях  намечен
переход  к  подобного  рода  системам  в  ближайшее  время  [2].  Такие
развивающиеся  направления  науки,  как  нутрициология  и  диетология
рассматривают  научно-практический  аспект  здорового  питания  и
алиментарных  недугов,  возникающих  в  случае  неправильного  потребления
пищевых продуктов [17]. В качестве основных результатов работы в данных
направлениях  следует  отметить  развитие  технологии  производства  сырья  и
продуктов питания с применением инновационных приёмов, обеспечивающих
экологичность и безопасность продовольственного  сырья и продуктов, из него
вырабатываемых.  В  числе  таковых  нами  рассмотрены  применение
электромагнитных  полей  низкого  и  крайненизкого  диапазонов  воздействия
резонансными  для  объектов  частотами  при  производстве  сырья,  а  также
сжиженного углекислого газа и лёгкой воды в технологии продуктов питания.

Создание  качественного  и  безопасного  продовольственного  сырья,
произведённого путём экологического хозяйствования, является неотъемлемой
частью создания продуктов здорового питания. Ряд исследователей из КубГТУ
и  КубГАУ,  принадлежащие  научной  школе  профессора  Г.И.  Касьянова,
предлагают  возделывание  сельхозкультур  с  применением  электромагнитных
полей низких и сверхнизких частот, главным образом, резонансных – речь идёт
о  возможном  проявлении  феномена  информационного  переноса,
существование которого авторы хотя и не отрицают, но находят теоретическую
составляющую  данной  тематики  дискуссионной  и  предпочитают  обсуждать
объективную сторону вопроса, которой является результат, воспроизводимый и
повторяемый в  последовательных лабораторных экспериментах и  в  полевых
условиях [13, 14, 16]. Были поставлены эксперименты, по результатам которых
выявлены  эффективные  алгоритмы  воздействия  и  рекомендованы  режимы
обработки  объектов.  Авторами  показана  возможность  и  эффективность
воздействия на биообъекты резонансными частотами в спектре,  характерном
для  экзогенных  или  эндогенных  условий,  что  позволяет  регулировать
физиологические процессы живых систем с учётом их наиболее характерных
особенностей,  и  производить  более  тонкую  настройку  применяемого
оборудования.  Обрабатываемые  биологические  объекты  подвергали
воздействию электромагнитным полем, модулируемым такими аппаратами, как
ГСС и активный репринтер, а также с применением ПЗУ, хранящих частотный
спектр  ряда  препаратов. Такой  способ  показал  себя  эффективным в  защите
растений  в  плодоводстве,  овощеводстве,  полеводстве  и  декоративном
садоводстве;  при  производстве  посадочного  материала  вегетативным  путём
(черенкование,  окулировка,  копулировка);  при  стимуляции  продуктивности
сельхозкультур. Высокую  экономическую  эффективность  данного  способа
обработки  определяет  отсутствие  необходимости  применения  химических
препаратов,  а  применяемое  оборудование  характеризует  крайне  низкое
энергопотребление,  а  адресное  воздействие  наряду  с  указанными  фактами,
способствует экологизации сельскохозяйственного производства.  Как понятно



из анализируемых публикаций, авторами ведутся дальнейшие изыскания в этом
направлении.

В  развитие  тематики  экологичного  производства  безопасных  продуктов
питания наряду  с  уже  описанными  исследованиями,  авторами  ведутся
поисковые работы в направлении подготовки сырья путём его обработки ЭМП
НЧ и КНЧ диапазонов воздействия [4, 18]. Показана эффективная возможность
применения  такой  подготовительной  обработки  с  целью  повышения  сроков
хранения сырья и продуктов, из него вырабатываемых, регулирование степени
экстрактивности веществ, содержащихся в различных объектах; регулирование
экзо-  и  эндоферментной  активности  сырья.  В  целом,  показана  высокая
перспективность  применения  низкочастотного  электромагнитного  поля  в
пищевой индустрии.

Следующим перспективным направлением, над которым ведутся работы
представителями научной школы профессора Г.И. Касьянова, это комплексное
применение сжатого и сжиженного СО2 наряду с экструзионной технологией [3,
6],  а  также  создание  новых  пищевых  продуктов  с  обогащением  их
рецептурного состава СО2-шротами и СО2-экстрактами, что позволяет вводить
в  продукты  питания  дополнительные  функциональные  ингредиенты
витализированного  характера,  которые  будучи  компонентами  нативной
природы,  обладают  повышенными  биологической  активностью  и
усвояемостью  [9,  10,  11,  12,  15].  Проведённое  авторами  экономико-
математическое  обоснование  применимости  процесса  СО2-экстракции  в
условиях  действующего  предприятия  показало  высокие  возможности  по
оснащению  предприятий,  как  специализирующихся  на  производстве  СО2-
экстрактов и СО2-шротов, так и для смежного использования субкритических
технологий  в  производстве  продуктов  питания,  являющихся
поликомпонентными  системами  [7].  Кроме  того,  предложен  оригинальный
способ двухступенчатой газожидкостной экстракции,  применимы в  условиях
предприятий малой, средней и высокой мощности.

В деле создания безопасных продуктов здорового питания большая роль
отведена воде,  являющейся растворителем очень многих нутриентов пищи и
выполняющей массу важных функций в составе биологических систем, в том
числе, человека. Как известно, обычная вода может содержать в своём составе
две изотопные разновидности атома водорода в составе молекул, в результате
чего  возникает  две  дополнительные  формы воды  –  «лёгкая»  или  протиевая
(предпочтительная),  а  также  «тяжёлая»  или  дейтериевая  (нежелательная).
Оптимальным  является  потребление  воды,  богатой  лёгкой  её  формой
(поскольку она является оптимизатором биологических процессов организма)
при  минимизации  количества  тяжёлой  формы.  Представителями  научной
школы  профессора  Г.И.  Касьянова  ведутся  активные  исследования  в
направлении  изучения  свойств  лёгкой  воды,  разработка  аппаратурно-
технологической  составляющей  процесса  её  добывания,  а  также  поиск
оптимальных путей решения её применения в составе пищевых продуктов [5,
8].



Таким  образом,  из  проведённого  краткого  обзора  исследований  можно
заключить,  что  анонсированные  инновационные  приёмы  в  производстве
экологически  безопасного  продовольственного  сырья  и  экономически
выгодного  производства  пищевых  продуктов  являются  весьма
востребованными в деле формирования здоровья нации, а работы, ведущиеся в
этом направлении представителями науки и производства – актуальными. При
этом анализ идей показал очевидную перспективность продолжения и развития
исследований в данном  направлении. 
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Annotation: A brief analytical review of the current publications of the national scientific
press was carried out. Perspective of use is shown of  electromagnetic field of low extremely low
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Аннотация:  Одной  из  первостепенных  задач,  решаемых
перерабатывающей  отраслью  народного  хозяйства  является  повышение
эффективности использования сельскохозяйственного сырья. Значимая роль в
решении  данного  вопроса  отводится  поиску  и  внедрению  дополнительных
источников  кормовых  и  технических  белковых  продуктов.  В  ряду  таковых
следует выделить продукты переработки плодов тунга и клещевины.

Ключевые слова: клещевина, тунг, белок, кормовой продукт, клеевой 
состав, комплексная переработка

Нелипидная  доля  состава  ядра  плодов  клещевины  и  тунга  фактически
являясь  источником  полноценного  белка  [7],  тем  не  менее,  включает  ряд
антипитательных  и  токсичных  компонентов,  снижающих  питательную
ценность  растительного  материала,  в  связи  с  чем,  продукты  переработки
плодов клещевины  и тунга часто применяют для удобрения или становятся
топливным материалом [9, 11].

В то же время проблема рационального использования такого вторичного
сырья [6], как  продукты, получаемые при переработке масличных культур, в
том числе и за счёт повышения их питательности [1,  13,  18], актуальны как у
нас в стране, так и за её пределами, поскольку с давних пор остро стоит вопрос
экологизации производства в агропромышленном секторе [2, 3, 17]. Управление
качеством  по  сертифицированным  системам   при  создании  безопасных
вторичных сырьевых ресурсов, получаемых при его переработке, позволяет это
осуществить [4, 5].

При острой ограниченности количества аминокислот незаменимой группы
в используемых растительных кормовых добавках, трудно создать требуемую
продуктивность  продуктивных  сельхозживотных,  не  вводя  в  их  рацион
дополнительного  количества  полноценных  белков,  которыми  являются
дорогостоящие  корма  животного  происхождения.  Однако  полноценным  по
аминокислотному  составу  белком,  доступным  и  усваиваемым  организмом



теплокровных,  по  устранению  его  антипитательных  компонентов  будет
нелипидная  часть  ядра  клещевины  [15]  и  тунга  [14].  Достоинствами  этих
продуктов как источника белка при введении в состав кормов будут высокое
содержание сырого протеина в пределах 39-46  %; практически полноценный
аминокислотный состав.

Вопрос  протеинового  питания  стоит  особенно  остро  при  выращивании
моногастричных сельхозживотных – в свиноводстве и птицеводстве, поэтому
требуется  вести  изыскательные  работы  в  данном  направлении.  Для
производства белковых продуктов с полноценным аминокислотным составом
при  высокой  питательной  и  биологической  ценности  из  ядра  клещевины  и
тунга,  первостепенной  задачей  является  устранение  антинутриентных
соединений,  в достаточно высоких количествах содержащихся в этом сырье,
потенциальная опасность которых заключается в том, что они могут вызывать
расстройства различного генеза вплоть до гибели теплокровных животных и
человека [16]. 

Издревле  плоды  клещевины  и  тунга  использовали  для  выработки
уникальных по своим составу и свойствам масел технического и медицинского
назначения, при этом все силы исследователей были направлены на изучение
состава  и  свойств  получаемых  масел,  а  вопросу  получения  безопасного  и
питательного шрота посвящено недостаточное количество научных изысканий.
При продолжающемся общемировом недостатке в полноценных питательных
белковых продуктах для обеспечения их производства правильным решением
будет  создание  таких  технологий  переработки  масличных  и  белковых
продуктов,  которые  обеспечивали  бы получение  масла  высокого  качества,  а
наряду с ним - питательные и безопасные белковые продукты.

Ряд авторов провели исследования в этой области, результатом чего стало
появление усовершенствованной технологии получения безопасных продуктов
переработки плодов клещевины и тунга с производством высокопитательных
кормовых добавок [12], клеевого состава [8] и пищевых волокон [10]. В ходе
проведённых  исследований  удалось  показать  высокую  степень  снижения
количества антинутриентов в масличных семенах и продуктах их переработки
при  биотехнологической  обработке  сырья  на  этапе  подготовки  плодов
клещевины и тунга к переработке. Обработка заключается в контролируемом
самосогревании семян с инициацией начальных этапов протеолиза запасных
белков водорастворимой фракции, когда ещё не начался глубокий протеолиз, а
тем  более,  липолиз,  поскольку  локализация  белков  и  липидов  в  структурах
семян совершенно различны, а за процессы распада этих веществ ответственны
различные  ферменты,  активируемые  при  индивидуальных  условиях  для
каждого из них.

Таким  образом,  поставленная  задача  поиска  путей  решения  проблемы
управления  качеством  вторичного  сырья  масличных  культур  решена  в
достаточной степени, однако существуют не устранённые проблемы, в числе
которых – оптимизация организации процесса биотехнологической обработки,
которая во многом сопряжена с опасностью микробиологического загрязнения
субстрата. Альтернативой здесь может стать обработка плодов и продуктов их



переработки  электромагнитным полем  в  низкочастотном  диапазоне,  а  также
применение сжиженного углекислого газа.
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УДК 664.143
СО2-ЭКСТРАКТЫ, КАК НАТУРАЛЬНЫЕ ОБОГАТИТЕЛИ МЯСНЫХ
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На первый взгляд тема статьи может смутить читателя. Высококачествен-
ные добавки для пищевых продуктов – одна из самых актуальнейших тем на 
данный момент. И опасаясь предвзятого отношения к пищевым добавкам 
решил сразу расставить все точки над «и», рассказав что такое «СО2-
экстракты».

Это  высококонцентрированные  продукты,  извлеченные  из  сырья
сжиженным диоксидом углерода в герметичном экстракторе при давлении до 7
МПа (70 атм.) и регулированием температуры от 0 до 30 оС. В таких условиях
газ, превращенный в жидкость, является уникальным растворителем с такими
свойствами, которые не влияют на качество термолабильных веществ.
Но эта формулировка не раскрывает всего смысла и всё равно остаётся вопрос,



так почему это хорошо и чем же ещё полезен этот экстракт?
Использование жидкого диоксида углерода в роли растворителя обеспечивает
возможность  низкотемпературного  извлечения  из  разнообразного  сырья
ценных веществ в натуральном, природном состоянии.
Но и это не всё. Тут будет уместно сказать, что это лишь верхушка айсберга. 
Важнее то, что происходит дальше. В период сброса давления до 
атмосферного, жидкий диоксид углерода мгновенно вскипает и удаляется из 
мисцеллы (раствора извлечённых веществ и жидкого СО2) оставляя только 
чистый экстракт, т.е. смесь БАВ, входящих в состав исходного сырья.
Почему именно эта форма пищевой добавки подходил лучше всего на роль 
обогатителя продуктов? Напомним, что углекислый газ участвует в обмене 
веществ живых клеток. Оксид уже «знаком» клеткам растений. Ещё в среде 
углекислого газа микроорганизмы погибают из-за его высокой 
бактерицидности. Установлена способность жидкого СО2 извлекать из 
растительной клетки только летучую ароматику и вкусовые ингредиенты, 
преобладающе жироподобной природы, а в шроте остается белок, часть 
липидов и водорастворимые вещества. И вдобавок, СО2-экстракт может 
храниться минимум три года, а также продлять срок хранения обогащенной 
продукции.

В последнее время потребители предъявляют более высокие требования
к качеству мясной продукции, срокам её хранения внешнему виду.
Применение  пищевых  добавок  в  виде  СО2-экстрактов  и  СО2-шрота  для
обогащения продуктов питания позволяет повысить качество изделий, занять
свою  нишу  на  рынке.  Внешний  вид  СО2-экстрактов  разный  –  от  светлых,
маслянистых жидкостей, до темно-бурых, пастообразных масс. 
СО2-экстракты  из  пряно-ароматических  растений  относятся  к  абсолютно
натуральным продуктам, полностью передающими вкус и запах, с содержанием
природных  биоактивны  комплексов  (антиоксидантов,  витаминов,  жирных
полиненасыщенных кислот. 

СО2-экстракты относятся к высококонцентрированным, сложным биоак-
тивным комплексам веществ, сбалансированным растительными компонентами
– эфирными и жирными маслами, карбонильными соединениями, витаминами 
А, Е, Д, К, Р, токоферолами, стеринами, алкалоидами в виде оснований, 
фурокумаринами, воскоподобными веществами, спиртами, фитонцидами. Им 
свойственен аромат и вкус сырья – донора, они обладают биоактивными и 
лечебно-профилактическими свойствами. СО2-экстракты также обладают 
антиоксидантными, влагоудерживающими, витаминсодержащими и 
ароматобразующими свойствами. Они просты в применении и имеют малые 
дозы закладки: 0,001- 0,05% от общей массы продукта.



Рисунок – Схема нейтрализации свободных радикалов СО2-экстрактами
Трудами  ряда  исследователей  установлено,  что  если  обработать  сухие

пряности,  сжиженным  диоксидом  углерода  (без  извлечения  экстрактивных
веществ),  то  они  становятся  стерильными,  сохраняют  все  свои  полезные
свойства.

Мясные и мясорастительные продукты, обогащенные СО2-экстрактами,
будут  обладать  более  высокими  органолептическими  показателями,  по
сравнению с представленными в настоящее время на рынке продуктами. Кроме
того,  применение  СО2-экстрактов  исключает  использование  синтетических
добавок, что позволяет отнести их к экологически безопасным для потребителя
продуктам.
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УДК 796.011 
ЗДОРОВЫЙ ОБРАЗ ЖИЗНИ СТУДЕНТА: СОВРЕМЕННЫЙ 

ВЗГЛЯД НА ПРОБЛЕМУ
Ласкова И.С., Гринченко В.С., Иванова Н.Г., Ануфриев И.А.
Кубанский государственный технологический университет

Аннотация: в статье исследуется зависимость здоровья студентов от их
образа жизни, а также оценивается состояние здоровья молодого поколения на
сегодняшний  день  и  рассматриваются  факторы,  оказывающие  значительное
влияние на здоровье. Образ жизни рассматривается как определяющий фактор
формирования сознательно-оценочного мнения студентов во время их обучения
в высшем учебном заведении.

Ключевые слова: молодежь, студент, здоровый образ жизни, правильное
питание, физическая активность.

Студенческий  возраст  по  праву  является  важнейшим  периодом  в
становлении  индивида  как  личности  и  активного  члена  общества.  Социум
требует от людей больших усилий для комфортного проживания в нынешних
реалиях. Молодое поколение - это основа социального развития и, несомненно,
воспроизводственный  потенциал  нации,  поэтому  проблема  образа  жизни
студенческой  молодежи  весьма  актуальна.  В  современном  мире  здоровье
становится  не  только  личным  делом  каждого  человека,  но  и  одним  из
определяющих факторов выживания общества в целом.
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Объектом исследования  является образ  жизни студенческой молодежи.
Цель данной работы – оценить состояние здоровья студентов на сегодняшний
день.  Ухудшение  здоровья  и  снижение  физической  работоспособности  у
молодых  людей  –  это  следствие  совокупности  многих  факторов:  гигиена
умственной  деятельности,  полноценный  сон,  правильное  питание,
двигательная  активность,  отсутствие  вредных  привычек.  Рассмотрим
подробнее  основные  аспекты  данной  проблемы,  проведем  анализ
статистических данных и попробуем ответить на вопросы: в каком состоянии
на сегодняшний день здоровье студентов в целом и от чего это зависит? Образ
жизни  студентов  неразрывно  связан  с  умственной  деятельностью.  Сколько
времени  студент  в  среднем  отводит  на  подготовку  к  занятиям  и
самообразование? Данные опроса 600 студентов одного из вузов Москвы были
занесены в табл.1 и для удобства переведены в %. 

Таблица 1 – количество времени, уделяемого студентами образованию
Вопросы/время в часах Менее

1 ч
От 1

до 2 ч
От 2

до 3 ч
От 3

до 4 ч
Более

5 ч
Сколько времени вы 
уделяете подготовке к 
занятиям?

5% 18% 43% 27% 7%

Сколько часов при этом 
проводите за компьютером?

4% 45% 31% 17% 3%

Сколько часов тратите на 
самообразование?

21% 33% 27% 14% 5%

Анализируя  полученные  результаты,  замечаем,  что  большинство
студентов (43%) тратят на подготовку к занятиям около 2-3 часов ежедневно,
причем около 1-2 часов из этого времени проводят за компьютером. Достаточно
времени уходит у студентов и на самообразование – до 2 часов в сутки. Таким
образом, учитывая занятия в университете, получается, что примерно половину
дня студенты занимаются умственным трудом.

Следующей  составляющей  здорового  образа  жизни  является
полноценный сон. Как известно, студенты часто страдают недосыпанием – как
мы выяснили, молодые люди много времени тратят на обучение, из-за этого
испытывают  нехватку  времени.  Эта  гипотеза  подтверждается  небольшим
исследованием. Среди студентов третьего КубГТУ был проведен опрос с целью
выявления причин, по которым студенты мало спят (табл.2):

Таблица 2 – Причины недостатка сна
Причина Процент студентов

Развлечения 33%
Учеба 56%

Бессонница 9%
Другое 2%

Таким образом, учеба действительно является одной из основных причин
недостатка  сна.  Но  пренебрегать  сном  нельзя.  Чтобы  не  подводило
самочувствие  во  время бодрствования,  нужно обеспечить  полноценный сон.



Научно доказано, что в процессе сна восполняются запасы энергии, нервная
ткань  освобождается  от  продуктов  распада,  накопившихся  в  период
бодрствования.

Недостаток сна пагубно отражается на здоровье: после пяти бессонных
суток  начинаются  галлюцинации,  человек  становится  раздражительным.
Отмечается пониженное использование организмом глюкозы, снижение уровня
железа в крови, нарушение обмена веществ,  снижение мозговой активности,
концентрации внимания, ухудшение памяти, качества мышления.

Следующий немаловажный аспект  здорового  образа  жизни  студента  –
правильное питание. По статистике студенты нередко обращаются к врачам с
различными  заболеваниями  пищеварительного  тракта  из-за  нерегулярного  и
нерационального питания [4]. 

Результат  изучения  рациона  питания  представлен  на  рис.1.  Студентам
был задан  вопрос:  чем вы питаетесь  в  перерывах  между занятиями в  вузе?
Предпочтения юношей и девушек различались:

Фастфуд Еда из столовой Домашняя еда Овощи, фрукты, орехи
0

10
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40

50

60

Юноши Столбец1

Рисунок 1 – Предпочтения студентов в питании
Рис.1  наглядно  показывает,  какую  пищу  предпочитают  современные

студенты. В столовой обедает примерно одинаковый процент как юношей, так
и девушек. Но все же большее количество девушек, по сравнению с юношами,
отдают предпочтение домашней еде и овощам, фруктам, орехам в перерывах
между занятиями. Большинство же молодых людей предпочитают в качестве
перекуса фаст-фуд. Все знают о его вреде:  большое содержание трансжиров
негативно  сказывается  не  только  на  фигуре,  но  и  на  здоровье  молодого
организма в целом.

По результатам исследований, избыточный вес 9 килограммов сокращает
продолжительность жизни на 18%.

Если человек хочет похудеть, ему нужно создать дефицит калорий. Это
означает,  что  количество  сжигаемых  в  течение  суток  калорий  должно
превышать  количество  употребляемых.  Рациональное  питание  способствует
повышению  эффективности  тренировочного  процесса  [2]. Но  менять  свой



рацион  нужно  постепенно  и  желательно  под  наблюдением  врача,  чтобы  не
нанести вред здоровью и закрепить результат на долгие годы.

Следующая  неотъемлемая  часть  здорового  образа  жизни  –  движение.
Современный студент  двигается  всё  меньше.  Это  связано  с  автоматизацией,
механизацией и общим улучшением производства, расширением сферы услуг,
развитием инфраструктуры. Низкий уровень двигательной активности учёные
называют гипокинезией, и это неизбежно ведёт к проблемам со здоровьем.

Исследование, проведенное в одном из вузов Белгорода, установило, что
70%  опрошенных  ходят  на  занятия  по  физической  культуре  только  ради
получения зачёта; 20% просто пытаются отвлечься от однородных занятий в
аудиториях  и  сменить  обстановку;  7%  хотят  убить  время  и  только  3%
действительно стремятся улучшить уровень своей физической подготовки.

Определяющим  условием  эффективности  занятий  спортом  является
наличие конкретно сформированного мотива [5].  Но,  к  сожалению, большая
часть  студентов  не  осознаёт  значимости  физической  культуры  для  своего
здоровья  и  будущего  успеха  в  профессии  и  жизни.  Многим  из  них
недостаточно интересно то, чем приходится заниматься. Большинство людей,
которые ведут малоподвижный образ  жизни,  страдают нарушениями обмена
веществ,  имеют  избыточный  вес  и  склонны  к  заболеваниям  сердечно-
сосудистой системы [3]. Нетрудно сделать вывод, что происходит нарушение
биологического  равновесия  в  организме  на  всех  уровнях  его
функционирования.

На  образ  жизни  студентов  огромное  влияние  оказывает  такая  форма
поведения как привычки. Они чрезвычайно устойчивы и классифицируются на
полезные и вредные. Первые способствуют развитию личности, а вторые этому
препятствуют.  Еще  Гегель  подчеркивал,  что  привычки  делают  человека  их
рабом. Именно поэтому важно выработать полезные привычки и бороться с
вредными в студенческом возрасте.

Курение  и  злоупотребление  алкоголем  –  это  наиболее  встречающиеся
вредные  привычки  среди  студентов.  Такие  привычки  способны  запросто
испортить  не  одну  человеческую  жизнь.  По  данным  Министерства
здравоохранения,  большинство  смертей  происходит  по  причине  различных
заболеваний  системы  кровообращения  -  на  них  приходится  53%  смертей.
Основными  причинами  развития  болезней  системы  кровообращения
неизменно остаются курение и чрезмерное употребление алкоголя. 

Никотину достаточно 20 секунд для попадания  в  кровь.  Он оказывает
негативное действие на нервную систему, нарушает работу желез внутренней
секреции,  в  частности  надпочечников.  В  больших  количествах  начинает
выделяется  адреналин.  Как  известно,  излишек  адреналина  приводит  к
отрицательным  последствиям:  сужение  сосудов,  повышение  артериального
давления и нарушение ритма работы сердца.

Нет сомнений в пагубном воздействии никотина и на органы дыхания. Он
блокирует  защитные  функции  слизистой  оболочки  бронхов  и  уменьшает
доступ кислорода к альвеолам в лёгких [5].  Результаты сдачи нормативов по
физкультуре курящих студентов сильно уступают результатам некурящих. Из



этого можно сделать вывод, что курение не следует совмещать с регулярными
занятиями  спортом,  поскольку  физическая  нагрузка  усиливает  пагубное
влияние  курения  на  организм.  Курящий  спортсмен  быстрее  устаёт,  а
восстановительные процессы значительно замедляются.

Ещё  больше  вреда  наносит  употребление  спиртных  напитков,  так  как
алкоголь  отрицательно  воздействует  не  только  на  биологическую
составляющую человека, но и на социальную. Алкоголизм ведёт к деградации,
разрушению семьи и социальному дну.

Итак, основные аспекты здорового образа жизни студентов рассмотрены.
Это позволяет сделать выводы и ответить на вопросы, поставленные в начале
статьи. Так в каком же состоянии на сегодняшний день здоровье студентов?
Ответить на вопрос поможет табл.3

Таблица 3 - Самооценка здоровья студентов России
Как вы оцениваете состояние своего здоровья? Юноши Девушки

Хорошее 51% 48%
Удовлетворительное 37% 42%

Плохое 5% 4%
Трудно сказать 7% 6%

К  сожалению,  только  половина  опрошенных  может  похвастаться
хорошим  здоровьем.  Качество  здоровья  студентов  в  целом  медленно
ухудшается [6]. Можно говорить о многих причинах такой тенденции. Это и
экологический  фактор,  и  качество  продуктов,  употребляемых  в  пищу,  но
основная  причина  –  нездоровый  образ  жизни  [1].  Как  мы  выяснили,  такой
образ  жизни обусловлен  следующими аспектами:  неправильная  организация
умственной  деятельности,  нерациональное  и  несбалансированное  питание,
нехватка  сна,  низкая  двигательная  активность,  разнообразные  вредные
привычки.  Студент  должен  четко  осознать,  что,  сохраняя  и  укрепляя  свое
здоровье сегодня, он вносит огромный вклад в свое будущее и в будущее своих
детей.  Здоровый  образ  жизни  должен  стать  осознанным  выбором  каждого
студента, который желает прожить счастливую долгую жизнь.
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УДК 613.2 (075.8)
ИССЛЕДОВАНИЕ ОСНОВНЫХ МОТИВОВ МОЛОДЕЖИ 
К СОБЛЮДЕНИЮ ПРИНЦИПОВ ЗДОРОВОГО ПИТАНИЯ

Николенко Л.Д, Иванова Н.Г., Гринченко В.С., Ануфриев И.А.
Кубанский государственный технологический университет

В современном мире из-за развития высоких технологий происходит
общее ускорение темпов жизненной активности людей. Такие ритмы жизни
негативно сказываются на здоровье человека, что способствует увеличению
внимания людей к вопросам его сохранения. 

Однако,  как  показывает  практика,  большее  внимание  своему
здоровью уделяют взрослые люди,  которые либо самостоятельно,  либо на
примере  своего  окружения,  сталкиваются  с  проблемами,  связанными  с
ухудшением  самочувствия  из-за  неправильного  отношения  к  своему
организму и несоблюдения правил здорового образа жизни. В то время как
молодые люди, не понимая характера последствий, продолжают неразумно
относиться  к  своему  здоровью.  Неразумное  отношение  заключается  в
злоупотреблении  вредными  привычками,  недостаточном  отдыхе,
неправильном питании и так далее. Но в последнее время вопросам питания
стало уделяться все больше внимания.

Питание  для  человека  играет  жизненно  важную  роль.  Оно
представляет  собой  топливо,  от  качества  которого  зависит  работа  всего
организма в целом. Но в наше время, благодаря современным технологиям и
рыночной  экономике,  с  целью  уменьшения  затрат  на  производство  и
увеличения доходов с проданных объемов, на рынке появилось множество
продуктов,  которые  не  несут  никакой  пользы  для  организма,  но  идут  на
пользу производствам, которые их создают. И к сожалению, многие люди из-
за  того,  что  не  следят  за  своим  питанием,  употребляют эти  продукты.  И
более всего этому подвержена молодежь [2].

Но несмотря на всю плачевность ситуации, все-таки есть и те,  кто
отказывается от этой нездоровой пищи. И отказ это происходит по разным
причинам и мотивам.
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Цель исследования - изучение мотивов молодых людей в соблюдении
принципов здорового питания.

В  процессе  исследования  были  изучены  интересы  и  потребности
молодежи  в  лице  студентов  в  области  здоровья  и  культуры  питания  и
выявлены основные мотивы к соблюдению принципов здорового питания.

Задачи  исследования:  ознакомиться  с  механизмами  формирования
мотивации, изучить ее структуру и функции; определить и проанализировать
мотивы студентов к соблюдению принципов здорового питания у молодых
людей. Мотивы есть то, что является побудителем к действиям человека. К
мотивам  можно  отнести  –  потребности,  интересы,  желания,  установки,
идеалы и  т.  п.  Кроме  того,  потребности  являются  базой  для  образования
мотивов, полагая, что предмет потребности это и есть мотив. [1]

Процесс  включения  чего-либо  в  систему  ценностей  выглядит
следующим образом. У человека появляется какая-либо потребность. Затем
она преобразуется в  интересы и мотивы.  После  этого,  полученный мотив
включается  в  разветвленную  систему  мотивов,  которая  в  конечном  итоге
становится  ценностью.  А  ценности,  оказывают  влияние  на  последующее
формирование потребностей у человека.

Это  подтверждает,  что  мотивы  являются  основополагающим
фактором формирования привычек и потребностей у человека. К основным
мотивам, способствующим увеличению внимания к соблюдению принципов
здорового питания служат следующие.
1. Улучшение здоровья и профилактика возникновения заболеваний.
2. Снижение утомляемости и повышение работоспособности.
3.  Случайные  мотивации  (например,  желание  сбросить  лишний  вес  и
похудеть).

Для  определения  основных  мотивов  молодежи  к  соблюдению
принципов здорового питания было проведено анкетирование. Полученные
данные были обработаны с помощью статистического метода под названием
- определение показателей относительной доли. При расчетах с применением
этого метода используется следующая формула:

100
m

P
n% = ´ %

,   где,  
P%

 - показатель относительной доли; m – число

респондентов,  выбравших  тот  или  иной  вариант  ответа;  n  –  количество
выборки.

Исследование  проводилось  в  форме  раздаточного  анкетирования,
участниками  которого  были  студенты  Института  компьютерных  систем  и
информационной безопасности (ИКСИБ).

Результаты  исследования.  В  результате  анкетирования  было
определено,  что  доминирующей  мотивацией  для  соблюдения  принципов
здорового питания у девушек является желание улучшить фигуру (похудеть).
Для  молодых людей  основной  мотивацией  является  укрепление  здоровья.
Результаты опроса по данному вопросу приведены в таблице 1.



Таблица 1 – Мотивация молодежи в соблюдении принципов 
здорового питания

Основные мотивы

Количество 
студентов, 
выбравших 
мотивацию, чел.

желание улучшить фигуру (похудеть) 10
желание укрепить здоровье 15

Диаграмма 1 -  Основные мотивы молодежи к соблюдению
принципов здорового питания.

Выводы.  Исследования  показали,  что  основными  мотивами
молодежи к соблюдению принципов правильного питания является желание
укрепить свое здоровье и улучшить фигуру. 
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УДК 637.146+371.72-057.875.
РАЦИОН ПИТАНИЯ ПРОГРАММИСТОВ И ЛЮДЕЙ 

УМСТВЕННОГО ТРУДА
Николаев О.В.

Кубанский государственный технологический университет
В  последнее  время  информационные  технологии  стремительно

развиваются.  Связи  с  ростом  технологий  растет  и  потребность  в
высококвалифицированных  специалистах,  но  чтобы  быть  профессионалом
нужно обладать не только знаниями и навыками, но нужно также правильно и
сбалансированно  питаться,  что  в  свою  очередь  будет  способствовать
нормальной работе всего организма и достижению поставленных задач [1-3]. 

Программисты и люди всякого умственного труда склонны к сидячему и
малоподвижному  образу  жизни.  Они  часто  подвергаются  стрессовым
нагрузкам,  программисты очень  много времени уделяют компьютеру,  что  за
собой  влечет  ухудшение  зрения,  также  могут  возникнуть  проблемы  с
желудочно-кишечным  терактом,  неправильное  питание  с  повышенным
содержанием калорий приведет к стремительному набору веса и проблемам с
сердечнососудистой  системой.  Данным  людям  необходимо  планировать
особенный режим питания и некоторые основные физические упражнения [4-
6]. 

Стоит также отметить, что экологический фактор, в виде антропогенного
прессинга  на  среду  обитания  в  России,  остается  достаточно  высоким,  что
приводит к накоплению в продуктах ежедневного питания токсичных веществ,
провоцирующие  организме  человека  развитие  окислительного  стресса.  По
данным медико-биологических исследований и анализу анкет сформулированы
основные  требования  к  разработке  биологически  безопасных  продуктов
питания для людей, занятых умственной деятельностью, сложившаяся система
питания  которых  не  обеспечивает  достаточное  поступление  питательных
веществ:  пищевых  волокон  до  60  %,  витаминов  группы  В  до  33–50  %,
микроэлементов до 75–80 %.  Отмечен дисбаланс в поступлении в организм
людей  данной  категории  незаменимых  аминокислот  и  полиненасыщенных
жирных кислот [7-9].

Учитывая  образ  жизни  не  подвергающий  нагрузок  на  мышечную
систему, питание должно быть умеренным и полноценным. При умственном
труде  основная  потребность  организма  в  белках,  поэтому  они  должны
составлять  13  %  суточной  нормы.  Нервно-психическое  и  эмоциональное
напряжение,  при  котором  организм  активно  потребляет  витамины,  у  людей
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умственного  труда  может  развиться  витаминная  недостаточность.  В  рацион
необходимо включать продукты с достаточным содержанием витаминов. Жиры
также  являются  важными  элементами   для  людей  нашей  категории.  Так
полиненасыщенные  жирные  кислоты  тормозят  переокисление  жиров  в
клеточной мембране. Количество жиров не должно превышать 33% суточной
нормы.  В  отношении  углеводов  тут  нужно  ввести  ограничение,  так  как
повышенное потребление сахара (свыше 50г в сутки) ведет к ожирению.

Таблица 1. Рацион питания студента (программиста) КубГТУ.

Был  совершен  опрос  студентов  КубГТУ  факультета  ИКСИБ.  В  ходе
опроса  были  получены  данные,  которые  приведены  в  Таблице  1, о
среднестатистическом рационе студентов занимающихся программированием.
При повышенном умственном труде  и  минимальном физическом,  человек  в
среднем за сутки потребляет 10000 кДж. Это примерно 2400 ккал.  Исходя из
этого, калорийность пищи сводится к уровню затрат организма. Режим питания
для программистов должен быть 4-5 раз в день небольшими порциями, чтобы
утолить жажду голода.

Исходя  из  научных  соображений  программисты  должны  себя
ограничивать в обилии жиров и углеводов. 

Исключительное  обилие  жиросодержащей  пищи  в  рационе  ведет  к
развитию  атеросклероза.  В  сбалансированном  питании  жиры  должны  быть
представлены  в  совокупности  с  другими  энергетическими  элементами  -
белками, углеводами, витаминами и минеральными солями.

Второй компонент, который подлежит ограничению-углеводы, особенно
низкомолекулярные.  Мнение,  что  человеку,  занимающемуся  умственной

Вид пищи Белки Жиры Углеводы Калории
Завтрак

Чай с молоком
Мед

Сваренное яйцо

 
1,4
0,3
5,1

 
1,6
-

5,4

 
2,3
77,7
0,2

 
29

22,4
69

Обед
Говядина

Макароны 
 сорта A
Фрукты

Чай с молоком

 
18,6
12,3

 
 0,3
1,4

 
13,1
1,3
 
 -

1,6

 
-

76,6
 

 71,2
2,3

 
92.4
672,0

 
 58,8
29

Полдник
Чай с молоком

салат

 
1,4
1,5

 
1,6
-

 
2,3
2,1

 
29
210

Ужин
Мясо курицы

Рис
Фрукты

Чай с молоком 
Пшеничный

хлеб

 
17.6
7,0
0,3
1,4
10.6

 
18,4
0,5
-

1,6
1,6

 
-

72,2
71,2
2,3

66.3 

 
11

498
58,8
29

309 

Всего 79,8 129,2 444,9 2335,2



деятельностью,  необходимо потреблять большое количество сладкого,  чтобы
поддерживать в работоспособности мозг, стоит пересмотреть. Дело в том, что
потребление  пищи богатой  углеводами  ведет  к  увеличению веса.  В  данном
случае целесообразнее потреблять цитрусовые фрукты.

На основании проведенных работ, был сделан вывод, что вопрос рациона 
питания людей умственного труда является актуальным и перспективным для 
дальнейшего изучения.
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УДК 663.674
КОНСТРУИРОВАНИЕ НОВЫХ ВИДОВ МОРОЖЕНОГО 

С ПРОФИЛАКТИЧЕСКИМИ СВОЙСТВАМИ
Хрипко И.А.

Кубанский государственный технологический университет

Производство мороженого занимает значительное место в ассортименте
производимой в стране молочной продукции. Мороженое представляет собой
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замороженную сладкую массу на основе молока, масла, сливок и различных
вкусоароматических  и  структурообразующих  добавок.  С  целью  снижения
калорийности  и  себестоимости  мороженого  и  придания  ему  лечебно-
профилактических,  функциональных  и  диетических  свойств,  в  качестве
натуральных пищевых добавок используют растительное молоко (кокосовое,
миндальное,  арахисовое).  Выполненный  авторами  аналитический  обзор
доступной патентно-информационной литературы подтвердил ограниченность
ассортимента мороженого с профилактическими свойствами, что не позволяет
в полной мере удовлетворять потребность населения в этих продуктах. 

Целью  исследования  является  разработка  рецептур  молочного
мороженого с фруктовыми добавками и расширение ассортимента молочных
продуктов.  Производство мороженого во всем мире имеет тенденцию к росту
из-за повышенного спроса. Свидетельством этого является ряд реализованных
инвестиционных  проектов  в  отрасли.  Например,  выполнена  реконструкция
вафельного  цеха  ОАО  «Челны-Холод»  и  модернизация  хладокомбината
«Созвездие» агрохолдинга «Комос Групп». За счет финансирования эстонской
компанией  UVIC  AS  в  Новгородской  области  намечено  построить  завод  по
выпуску мороженого.

Ввод  в  действие  дополнительных  мощностей  более  широко  выведет
российские  предприятия  на  внешние  рынки.  Ряд  производителей  ООО
"УК«НовоКузбассХолдинг",  ООО «Русагро»,  ООО "Серебряный снег",  ООО
"Милк  Трейд",  ООО  "Башкирское  мороженое"  и  ОАО  "Липецкий
хладокомбинат" налаживают поставки мороженого в Китай и другие страны
Азиатско-Тихоокеанского региона. 

На рисунке 1 показана динамика производства мороженого в России в
2015-2016 гг.

Рисунок  1  –  Рынок  мороженого  России  в  2015-2016  гг.:  динамика
производства

По данным Росстата снижение темпов производства мороженого связано
с удорожанием отечественного сырья.  В таблице 1 приведено натуральное и
стоимостное выражение объема производства мороженого в 2010-2016 гг.



Таблица 1 – Натуральное и стоимостное выражение объема производства
мороженого в России в 2010-2016 гг.

Показатель 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Объем производства, тыс. т 387,9 335,3 362,7 384,8 392,9 374,6 368,

2
Темпы роста, в % г/г 86 108 106 102 95 93
Объем производства, млрд. руб 31,73 29,47 32,29 36,39 43,95 49,76 48,1

6
Темпы роста, в % г/г 93 110 113 121 113 112

Наиболее  крупные  производители  мороженого  –  OOO  «Альтервест»
(Москва),  ООО «Нестле  Россия»  (Москва),  ООО «ТД Айсберри» (Вологда),
ООО «ТАЛОСТО-3000»(Санкт-Петербург), ОАО «Челны-Холод» (Набережные
Челны), АО «БХК» (Белгород), OOO «Инмарко» (Москва) и ОАО «ТД «Русский
Холодъ»  (Московская  область)  и  ООО  «УК  «НовоКузбассХолдинг»
(Кемеровская область).

 В  Краснодарском  крае  крупными  производителями  мороженого
считается Кореновский молочно-консервный комбинат, фирма АВИС, Кубань-
Мороженое,  производитель  мороженого  «Главмолоко». Распределение
предприятий по производству мороженого в Федеральных округах показано на
рисунке 2.

Рисунок 2 – Распределение предприятий по производству мороженого в 
Федеральных округах

В состав  рецептур  молочного  мороженого  входит  сухое  обезжиренное
молоко,  позволяющее нормализовать  смесь  по  содержание  сухих  веществ  и
СОМО.  По  экономическим  соображениям  его  можно  заменить  продуктами
растительного происхождения с пребиотическими свойствами.



Технология  производства  мороженого  включает  подготовку  сырья,
составление смеси,  пастеризацию, фильтрацию, гомогенизацию, охлаждение,
фризерование, фасовку и закаливание мороженого.

Разработку  рецептур  мороженого  осуществляли  в  условиях  кафедры
Технологии продуктов питания животного происхождения [1-6].

Качественный состав мороженого определяли с использованием 
стандартных и общепринятых методик. Массовую долю жира – по 
ГОСТ  5667.  массовую  долю  сахара  по  ГОСТ  3628.  массовую  долю  сухих
веществ по ГОСТ 3626, кислотность по ГОСТ 3624.

С учетом анализа опубликованных данных, выбран перечень параметров,
влияющих  на  изменение  цвета,  вкуса,  запаха,  консистенции  и  структуры.
Перечисленные  показатели  оценивались  по  пятибалльной шкале.  Контролем
служило мороженое без фруктовых добавок. В таблице 2 приведен перечень
изготовленных и запатентованных образцов мороженого.

Перечень  изготовленных  и  запатентованных  образцов  мороженого
приведен в табл. 2.

Таблица 2 – Перечень изготовленных и запатентованных образцов 
мороженого

Исследуемые
образцы Наименование образцов

Контрольный образец Молочное мороженое без добавления растительного 
компонента

Образец № 1 Патент РФ № 2550023 Способ производства молочного 
мороженого

Образец № 2 Патент РФ № 2550020 Способ производства мороженого 
молочного Крем-брюле

Образец № 3 Патент РФ № 2550013 Способ производства молочно-
шоколадного мороженого

Образец № 4 Патент РФ № 2550019. Способ производства мороженого
Образец № 5 Патент РФ № 2550021 Способ производства молочного 

мороженого
Образец № 6 Патент РФ № 2550018 Способ производства молочно-

шоколадного мороженого

В  образце  №  1  в  состав  мороженого  входят:  бутербродное  масло,
ванилин,  вафельные  отходы,  казеинат  натрия,  картофельный  крахмал,
молоко  сухое,  молоко,  питьевая  вода,  яблоки.  В  образце  №  2  в  состав
мороженого  входят:  вафельные  отходы,  масло  сливочное  любительское,
молоко  нежирное  сгущенное  с  сахаром,  питьевая  вода,  пшеничная  мука,
сахарный песок, сливки сухие, яблоки. В образце № 3 в состав мороженого
входят:  вафельные отходы,  вода,  картофельный крахмал,  масло сливочное
крестьянское,  молоко  сухое  обезжиренное,  молоко  цельное  сгущенное  с
сахаром,  молоко,  полуфабрикат  шоколадной  глазури,  сахар,  яблоки. В
образце № 4 в состав мороженого входят:  вода,  желатин,  масло  сливочное
крестьянское,  молоко  сухое  обезжиренное,  молоко  сухое  цельное,  молоко
цельное  сгущенное  с  сахаром,  молоко,  пшеничная  мука,  сахар,  сахарный
песок, сироп крем-брюле, яблоки. В образце № 5 в состав мороженого входят:



ванилин,  масло сливочное несоленое,  молоко 3,2%-ной жирности,  молоко
сухое обезжиренное, молоко цельное сгущенное с сахаром, питьевая вода,
сахарный песок, агароид, яблоки. В образце № 6 в состав мороженого входят:
агароид,  какао-порошок,  масло  сливочное  несоленое,  молоко  нежирное
сгущенное  с  сахаром,  молоко  сухое  цельное,  питьевая  вода,  сахарный
песок, яблоки. Приготовление каждого образца мороженого имеет свое ноу-
хау,  в  частности,  предусмотрена  специальная  подготовка  компонентов.
Яблоки режут и сушат до промежуточной влажности 30-40 %, выдерживают
под  давлением  и  определенной  температуре,  сбрасывают  давление  до
атмосферного  достигая  вспучивания  яблок,  которые  затем  досушивают  в
поле СВЧ и глазируют сахаром.

Заключение
С  учетом  современных  теоретических  воззрений  разработаны

оригинальные рецептуры  производства молочного мороженого с добавлением
растительных  добавок.  Выполнена  сравнительная  оценка  компонентов  для
обогащения  молочного  мороженого.  Уточнены  технологические  параметры
этапов производства мороженого, обогащенного фруктовыми ингредиентами.
Разработаны новые рецептуры продукта,  изготовленного по запатентованной
технологии.  По  оценке  Росстата,  производство  мороженого  в  долгосрочной
перспективе продолжит рост. Предполагается расширение экспорта российской
продукции  в  республики  СНГ  и  Азиатско-Тихоокеанского региона.
Перспективы  развития  отрасли  по  производству  мороженого  зависят  от
эффективности  маркетинговой  политики,  возможности  привлечения
потребителей за счет ввода новых торговых марок.

Литература
1 Патент РФ № 2550023 МПК A 23 G9/42. Способ производства молочного 
мороженого /О.И.Квасенков, Г.И.Касьянов, М.К.Алтуньян, О.В.Косенко, Ж.-
Ф.Карикурубу. Заявка № 2014101446/13, заявлено 20.01.2014, опубликовано 
10.05.2015. Патентообладатель КубГТУ.
2 Патент РФ № 2550020 МПК A 23 G9/42. Способ производства мороженого 
молочного Крем-брюле /О.И.Квасенков, Г.И.Касьянов, Т.В.Бархатова, 
О.В.Косенко, Ж.-Ф.Карикурубу. Заявка № 2014101437/13, заявлено 20.01.2014, 
опубликовано 10.05.2015. Патентообладатель КубГТУ.
3 Патент РФ № 2550013 МПК A 23 G 9/42. Способ производства молочно-
шоколадного мороженого /О.И.Квасенков, Г.И.Касьянов, Т.В.Бархатова, 
О.В.Косенко, Ж.-Ф.Карикурубу. Заявка № 2014101432/13, заявлено 20.01.2014, 
опубликовано 10.05.2015. Патентообладатель КубГТУ.
4 Патент РФ № 2550019 МПК A 23 G 9/42. Способ производства мороженого 
/О.И.Квасенков, Г.И.Касьянов, М.М.Борисова, О.В.Косенко, Ж.-Ф.Карикурубу. 
Заявка № 2014101435/13, заявлено 20.01.2014, опубликовано 10.05.2015. 
Патентообладатель КубГТУ.
5 Патент РФ № 2550021 МПК A 23 G9/42. Способ производства молочного 
мороженого /О.И.Квасенков, Г.И.Касьянов, Е.В.Бурлакова, О.В.Косенко, Ж.-
Ф.Карикурубу. Заявка № 2014101442/13, заявлено 20.01.2014, опубликовано 
10.05.2015. Патентообладатель КубГТУ.



6 Патент РФ № 2550018 МПК A 23 G9/42. Способ производства молочно-
шоколадного мороженого /О.И.Квасенков, Г.И.Касьянов, Н.В.Гаврилина, 
О.В.Косенко, Ж.-Ф.Карикурубу. Заявка № 2014101433/13, заявлено 20.01.2014, 
опубликовано 10.05.2015. Патентообладатель КубГТУ.
7 Шамбулова Г.Д., Орымбетова Г.Э., Утебекова А. Молочное мороженое с 
функциональными растительными добавками // Международный журнал 
прикладных и фундаментальных исследований. – 2016. – № 11-1. – С. 29-35.

УДК: 796.1
РАЗРАБОТКА РАЦИОНОВ ПИТАНИЯ ДЛЯ СПОРТСМЕНОВ 

КОМАНДНЫХ ВИДОВ СПОРТА
Гринченко В.С., Иванова Н.Г., Ласкова И.С.

Кубанский государственный технологический университет

Аннотация:  рацион  питания  для  людей,  занимающихся  каким-либо
видом  спорта,  составляется  индивидуально  и  напрямую  зависит  от  вида
нагрузки.  Для  того,  чтобы  сохранять  здоровье  и  поддерживать
работоспособность  на  должном  уровне,  организм  спортсмена  нужно
обеспечить  необходимыми  питательными  веществами.  Выбор  продуктов
питания футболистов является достаточно непростой задачей и требует знаний
в  области  спортивной  медицины.  На  основании  медико-биологических
исследований и  анализа  данных были сформулированы основные принципы
разработки  программы  питания  для  футболистов.  Ключевые  слова:  питание
футболистов, спорт, физическая активность, программа питания.

Регулярные тренировки предъявляют особые рекомендации к разработке
спортивной  программы  питания  с  целью  обеспечения  поступления
необходимых  полезных  веществ  для  надлежащего  функционирования  всех
систем  организма,  поддержания  здоровья  на  определенном  уровне  и
сохранения  физических  характеристик.  Спортивное  питание,  безусловно,
качественно отличается от повседневного питания обычного человека, так как
специфические нагрузки на организм диктуют детальную проработку состава
рациона [1].

В  литературе  на  сегодняшний  день  широко  освещается  проблема
спортивного питания, но в сфере игровых видов спорта, в частности футбола,
она остается не полностью изученной из-за специфики деятельности игроков.

Целью  исследования  является  рассмотрение  и  анализ  особенностей
программы питания футболистов.

Объект данного исследования – собственно рацион питания футболистов.
Нужно  учитывать,  что  разные  виды  спорта  отличаются  между  собой

спецификой и интенсивностью нагрузок на организм, потому они диктуют свои
принципы  питания.  По  этой  причине  важен  прием  биологически  активных
веществ,  которые  отражают  характеристики  метаболизма  спортсмена,  что
позволит  регулировать  конкретные  функции,  необходимые  для  адаптации  к



предельным  нагрузкам,  оптимизировать  и  ускорить  восстановительные
процессы и обеспечить лечебно-профилактическое воздействие.

Футболисты воспринимают физические нагрузки и справляются с ними
неодинаково.  Причиной этому является  ряд  индивидуальных психических  и
физиологических  особенностей  отдельного  игрока.  Одной  из  основных
характеристик  интенсивности  нагрузок  в  футболе  является  уровень
энергозатрат  во  время  матча  [2].  В  таком  случае  интенсивность  обычно
выражается в килокалориях, реже - в количестве кислорода, потребляемого за
время игры.

По данным специалистов  в  области  футбола,  затраты энергии за  одну
игру  составляют  около  полутора-двух  тысяч  килокалорий.  Такие  значения
энергопотребления  становятся  причиной  увеличения  интенсивности  работы
сердечно-сосудистой системы в 10 раз.

Пульс футболиста во время матча изменяется в пределах 140 -210 ударов
в минуту, а во время тренировки может достигать 230-240 ударов.

Также стоит отметить, что при игре в футбол значительно повышается
активность работы системы кровообращения и дыхательной системы.

По  завершении  игры  можно  обнаружить,  что  масса  тела  игроков
уменьшилась  примерно  на  3  килограмма,  так  как  организм  потерял  много
жидкости. 

Последствиями  футбольного  матча  из-за  высокой  интенсивности
нагрузок  являются  значительные  изменения  в  организме.  Все  функции
организма футболиста возвращаются в привычное состояние лишь спустя 48-
72 часа после окончания игры.

Мышечный  гликоген  является  одним  из  наиболее  важных  источников
энергии  для  организма  во  время  занятий  спортом.  Для  того,  чтобы
поддерживать гликоген на достаточном уровне, рекомендуется употреблять до
10 граммов углеводов в сутки на каждый килограмм массы тела, или 46% от
общей калорийности пищи. Более того, 64% употребляемых с пищей углеводов
должны быть сложными, а 36% - простыми [6]. 

Потребность игроков в белках составляет около 1,4-1,7 граммов в сутки
на 1 кг массы тела или приблизительно в два раза больше нормы обычного
человека. Употребление такого количества белка гарантирует стабильный рост
мышц.

Спортивная  тренировка  требует  от  человеческого  организма  больших
энергозатрат,  расхода большого количества минеральных солей, покидающих
организм вместе с потом. В зависимости от таких факторов как количество и
интенсивность нагрузок, погодные и климатические условия футболист может
сжечь за одну двухчасовую тренировку до 6 тысяч килокалорий и потерять до 4
литров  пота.  Выполнение  различных  упражнений,  особенно  высокой
интенсивности, неизбежно приводит к механическим повреждениям структуры
мышечного волокна. Поэтому очень важно, чтобы тренировки сопровождались
совокупностью  защитных  и  реабилитационных  мер. На  основании
проведенных  исследований  можно  сформулировать  основные  рекомендации
для составления рациона питания футболистов.



Программа питания должна основываться на следующих принципах:
1) увеличение дробности приемов пищи до шести раз в день;
2) замена трудноперевариваемых продуктов с высоким содержанием белка на
постное мясо;
3) снижение калорийности ужина на 10-20%.

Режим питания футболистов напрямую зависит от периодов подготовки и
от характера нагрузок на различных этапах (таблица 1):

Таблица 1  – Требования к питанию футболистов на различных этапах
тренировочного процесса
Предсоревновательный

период
Соревновательный период Переходный период

Когда  футболисты
находятся  на  сборах  с
целью
усовершенствования
общей  физической
подготовки,  следует
увеличить  в  рационе
питания  количество
белков,  незаменимых
для  роста  и  развития
мышц.
 Для  повышения
выносливости  важно
обогащать  рацион
углеводами  и
витаминами
(различные  каши,
фрукты,  овощи).  В
рамках  тренировки
скоростных  и  силовых
качеств  игрока  нужны
продукты  с  высоким
содержанием  фосфора
и  кальция  (например,
сыр, рыба и т. д.).

Пища  перед  соревнованиями
отличается  высоким
содержанием  килокалорий  и
преобладанием углеводов, белков
(нежирное  тушеное  мясо  с
овощами,  морепродукты,
разнообразные  каши,  куриные
яйца,  компоты,  натуральные
йогурты,  свежевыжатые  соки).
Нерационально  перед
интенсивными  нагрузками
включать  в  рацион
трудноперевариваемую,  жирную
пищу  (мясо  жареное,  свинина,
бобовые  культуры,  семечки,
орехи и т. д.). Непосредственно в
день  игры  важно  употреблять
много  жидкости  во  избежание
обезвоживания.
После  нагрузок  еда  должна
содержать  достаточное
количество  белка  и  клетчатки.
Лучше  всего  для  этих  целей
подходят  блюда  из  рыбы,
овощные  салаты,  фрукты,
молочные продукты.

В  межсезонье  футболист
старается  либо
поддерживать  уровень
своей  физической
подготовки,  либо  делать
упор на развитие скорости
и  силы.  Калорийность
рациона  должна  быть
достаточной  для
обеспечения  прироста
массы  (для  футболистов
это  ориентировочно  5
тысяч  килокалорий).
Однако  из-за  различий  в
предпочтениях,
потребностях
футболистов  с  учетом
массы  тела,  специфики
нагрузок  и  ряда  других
факторов  необходимо
определять  состав
рациона  индивидуально.
Пища  должна  быть
максимально
разнообразной.

Для примера рассмотрим меню спортсменов двух футбольных клубов:
ФК  «Шахтер»  и  ФК  «Зенит».  Для  удобства  данные  представлены  в  виде
таблицы (см. таблицу 2):
Таблица 2 – Рационы питания команд

ФК «Шахтер» ФК «Зенит»
Завтрак Мясное  ассорти,  овощи,  различные

сыры,  молочная  продукция,  овсяная
каша, яйца, мюсли, сосиски

Яичница,  креветки  в  сливочно-
томатном соусе, манная каша, роллы
с тунцом, ветчинные рулеты с сыром

Обед Говяжий  бифштекс,  овощи,  сыр,
картофельное  пюре,  фаршированные
шампиньоны, борщ, запечённый судак,
отварной рис, мясная нарезка

Салат  из  овощей,  овощной  суп  с
грибами  и  цветной  капустой,
макароны  с  томатами  в  сливочном
соусе, зеленый горошек



Ужин Овощи,  сыр,  салаты,  говяжья  печень,
запеченная  курица,  спагетти  с
кабачками, отварной рис, запеченный с
грибами и луком картофель в мундире

Филе  форели,  бефстроганов  из
говядины,  куриное  филе  с  грибами,
греча,  макароны  с  томатно-
чесночным соусом, бифштекс

Десерт Мед, курага, сдобная выпечка, салат из
фруктов,  печеные  яблоки,  тыквенно-
картофельные оладьи

Сгущенное  молоко,  яблочный
штрудель,  шоколад,  изюм,  орехи,
варенье, печенье

При  подготовке  рациона  питания  футболистов  нельзя  забывать  о
функциональных  особенностях  спортсмена  и  уровне  его  физической
подготовки.  Также  нужно  помнить,  что  разработка  рациона  базируется  на
индивидуальных  особенностях  спортсмена  командных  игр  в  различные
периоды тренировочного процесса [1-6].
Как  писали  в  одной  из  своих  статей  Касьянов  Г.И.  и  Гринченко  В.С.,  с
помощью  грамотно  составленного  режима  питания  можно  повысить
эффективность  тренировочного  процесса,  поэтому  очень  важно  подобрать
такой  рацион,  который  позволит  удовлетворять  энергетические  запросы
физической деятельности [2,4].  Соблюдение данных рекомендаций обеспечит
высокую работоспособность спортсменов. 
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При организации общественного  питания  в  курортных  городах,  в  том
числе  в  санаторно-курортных  и  оздоровительных  комплексах,  большое
внимание уделяют сертификации систем менеджмента безопасности пищевой
продукции.  В  настоящее время в  мире признаны девять  схем сертификации
систем менеджмента безопасности пищевой продукции, из которых наиболее
часто применяются следующие: 

- FSSC 22000 (Food Safety Systems Certification); 
- BRC Global Standard (BRC); 
- International Food Standard (IFS); 
- Global Aguaculture Alliance BAP; 
- Global Red Meat Standard.
Схема  сертификации  FSSC  22000  разработана  экспертами  в  сфере

пищевой безопасности в рамках технического комитета ISO/TC 34. Это делает
FSSC  22000  независимой  от  конкретных  заинтересованных  сторон  и
обеспечивает  её  международное  признание.  FSSC  22000  использует
существующие  стандарты  ISO  22000:2005  и  ISO/TS  22002-1:2009,
устанавливает  критерии  сертификации  и  состоит  из  вступительной  части  и
четырех отдельных частей, в которых изложены требования и правила к: 

- организациям, проходящим сертификацию;
-  сертификационным  органам,  лицензированным  на  проведение

сертификации;
-  органам  по  аккредитации,  аккредитующим  ассоциированные

сертифицирующие органы; 
- правлению, состоящему из представителей заинтересованных сторон; 
- экспертам сертификационных органов, дающим консультации по FSSC

22000.
Предприятия,  имеющие сертификат ISO 22000:2005,  могут продолжать

совершенствовать свою систему, внедряя требования в объеме, изложенном в
ISO/TS  22002-1:2009.  Предъявив  усовершенствованную  систему
сертификационной  организации,  предприятие  может  получить  сертификат  в
соответствии со схемой FSSC 22000.

Предприятия,  система  менеджмента  безопасности  пищевой  продукции
которых  основана  на  принципах  GMP  или  HACCP,  могут  использовать
имеющуюся  систему  в  качестве  основы  и  внедрить  дополнительные
требования стандартов ISO 22000 и ISO/TS 22002-1:2009.

Схема FSSC 22000 применима ко всем организациям в  пищевой цепи
поставок, независимо от размера и сложности структуры, для коммерческих и



некоммерческих организаций, государственных и частных.
FCCS 22000 сочетает в себе преимущества инструмента для управления

бизнесом, связывая пищевую безопасность и бизнес-процессы с возможностью
удовлетворить растущие потребительские требования, а также предоставляет
возможность сертификации системы менеджмента безопасности, одобренную
GFSI (Global Food Safety Initiative). FSSC 22000 предусматривает конкретные
обязательства высшего руководства и принуждает организации анализировать
требования  потребителя,  определять  процессы  и  демонстрировать
последовательный  контроль  над  выявленными  опасностями,  обновлять  и
улучшать систему путем внесения изменений в процесс, требования и правила.
Стандарт  обеспечивает  реальную  ценность  для  организации,  независимо  от
размера и сложности, уровня поставщиков и покупателей всей пищевой цепи и
по всему миру.

Сертификация на  соответствие требованиям International  Food Standard
(IFS)  может  предложить  ряд  ключевых  преимуществ  для  компаний,
стремящихся  к  совершенству  в  качестве  и  удовлетворенности  клиентов,  и
поиске конкурентных преимуществ на рынке. В частности: 

-  признание  со  стороны  GFSI,  допуск  товаров  в  магазины  крупных
международных торговых сетей; 

-  улучшение  деловой  репутации  поставщика  высококачественной
продукции; 

-  возможность  торговли  с  клиентами,  которые  настаивают  на
независимой проверке;

-  использование  логотипа  IFS  и  сертификата  для  демонстрации
соответствия высоким стандартам; 

- IFS может легко сочетаться с BRC.
Сертификация  в  соответствии  со  стандартом  IFS  позволяет  увеличить

объемы производства и сократить время на изготовление продукции благодаря
оптимизированному процессу  производства.  Большим преимуществом также
является соответствие выпускаемого продукта нормам Европейского союза в
части аллергенности и использования ГМО. Поэтому повышается безопасность
товаров и уверенность в том, что они не нанесут вреда здоровью потребителей.
В  результате  повышается  имидж  компании,  она  становится  более
привлекательной  в  инвестиционном  смысле,  укрепляет  свой  авторитет,
увеличивает ценность бренда на рынке.

Прохождение  сертификации  по  стандарту  IFS  доступно  компаниям,
производящим  продукты  питания,  компаниям,  занимающимся
транспортировкой  готовых  товаров,  а  также  прочим  организациям,  чья
деятельность  связана  с  поставками  пищевой  продукции.  Данный  стандарт
позволяет  крупным  компаниям  проверить  своих  поставщиков,  чтобы  быть
уверенными  в  качестве  предлагаемой  потребителям  продукции.  Этим  уже
воспользовались многие торговые сетевые компании за рубежом, некоторые из
них имеют филиалы в России, например Metro и Auchan.

Сертификация  на  соответствие  требованиям  стандарта  BRC  на
глобальном  рынке  продуктов  питания  считается  эталоном  надлежащей



производственной  практики  и  безопасности  продукции.  Полученный
сертификат  способствует  повышению качества  и  безопасности  продукции  и
росту репутации предприятия потому, что большие торговые сети и их клиенты
во  всем  мире  высоко  ценят  этот  стандарт  как  гарантию  высокого  качества
продукции, безвредности и надежности для потребителя.

В  2012  г.  Safe  Quality  Food  (SQF)  признан  GFSI  для  прохождения
сертификации организациями в области производства и переработки пищевой
продукции,  кормов,  упаковки  для  пищевых  продуктов,  а  так  же  для
производителей пищевых добавок, за исключением областей разведения рыбы
и выращивания зерновых и бобовых.

В  работах  ряда  авторов  отражена  специфика  сервисной  деятельности
предприятий  питания  на  основе  системного  подхода  и  принципов  системы
ХАССП [1-4].

Сертификация на  соответствие  стандарту  проводится  на  трех уровнях.
Выбор  требуемого  уровня  должен  основываться  на  потребностях  и  степени
развития конкретного предприятия: 

- 1 уровень – Основы безопасности пищевых продуктов. Подходит для
новых  и  развивающихся  предприятий,  охватывает  только  требования
надлежащих  производственных  практик  (GAP  /  GMP  /  GDP)  и  основные
элементы безопасности пищевых продуктов; 

- 2 уровень – Сертификация планов обеспечения безопасности пищевых
продуктов  на  основе  HACCP.  Включает  в  себя  все  системные  требования
первого  уровня,  а  так  же  дополнительно  требует  построения  системы
менеджмента безопасности пищевых продуктов на основе ХАССП; 

-  3  уровень  –  Комплексные  системы  управления  качеством  и
безопасностью пищевых продуктов.  Включает в себя все  элементы системы
первого и  второго уровней,  а  так  же дополнительные требования  к  анализу
рисков,  связанных  с  качеством  пищевых  продуктов  и  реализации  мер  для
предотвращения случаев выпуска продукта несоответствующего качества.

В Российской Федерации чаще всего проводят сертификацию системы
менеджмента  пищевой  безопасности  в  соответствии  с  требованиями
следующих стандартов:  -  ГОСТ 51705.1-2001;  -  ГОСТ Р ИСО 22000-2007;  -
FSSC 22000.

Сертификация  системы  безопасности  пищевых  продуктов  по  ГОСТ  Р
ИСО 22000 позволит предприятию: 

- предотвратить, устранить или снизить до приемлемого уровня риски,
связанные  с  опасностями  для  здоровья  потребителей  продовольственного
сырья, готовой продукции;

-  обеспечить  стабильную  безопасность  пищевых  продуктов  благодаря
системной работе по управлению рисками на всех этапах жизненного цикла
продукции; 

-  разработать  и  применять  эффективные  схемы  управления
технологическими  процессами  с  позиций  обеспечения  безопасности
вырабатываемой продукции; 

-  установить  в  рамках  осуществляемой  деятельности  обоснованные



критические  контрольные  точки  (ККТ)  и  систему  их  мониторинга,  которые
обеспечат контроль соблюдения требований, как с позиций технологии, так и
гигиены. Сертификация по ГОСТ 51705.1-2001 не дает никаких преимуществ
при  работе  с  зарубежными  коллегами,  но  в  рамках  российского
законодательного  поля  является  гарантом  стабильности  и  безопасности
процессов, продукции и услуг, что особенно важно при организации питания в
санаторно-курортных комплексах и здравницах.
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Аннотация.  Разработан  усовершенствованный  аппаратурно-
технологический  комплекс  для  производства  растительно-рыбного  паштета,
обогащенного  СО2-экстрактами  пряностей  и  хитозаном.  Отличительной
особенностью  комплекса  является  использование  предварительного  СВЧ-
нагрева паштетной массы и фасование ее в упаковку типа «Дой-Пак».

К  паштетообразным  продуктам  относятся  гомогенизированные
композиции,  с  преимущественным  содержанием  мяса.  Тонкоизмельченная
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нежная консистенция достигается специальными способами обработки сырья и
подбором ингредиентов рецептуры [1,7,18]. 

Для  производства  паштетов  используется  разнообразное  рыбное  и
растительное сырьё.
Принцип изготовления паштетов основывается на комбинировании различных
видов  продуктов,  а  также  способов  их  обработки  (варка,  бланширование,
пассерование, обжаривание, гомогенизация и т.д.) в зависимости от рецептур
паштетов,  изготовленных  в  разные  годы [4-6,9-17]. Как  и  при  изготовлении
паштетов,  сиченники  изготавливают  следующим  образом.  Рыбное филе
промывают,  нарезают  небольшими кусочками,  пропускают  через  мясорубку,
добавляют очищенный лук, размоченный в молоке хлеб, соль, яйца, перец и все
перемешивают.  Полученную  массу  делят  на  порции,  придают  сиченикам
овальную  форму  и  обжаривают  в  масле  с  обеих  сторон  [11-14].
Приготовленные  по  заданным  рецептурам  продукты  стерилизуются  по
режимам ДагГТУ [2,3].

Готовый продукт должен иметь приятный вкус,  запах и цвет,  нежную,
однородную, без признаков зернистости, мажущуюся консистенцию [1].

Технологический  комплекс  для  производства  растительно-рыбного
паштета  состоит  из  трех  линий  (рисунок  1).  На  линии  производства
пророщенного  зерна,  сырье  поступает  в  бункер  для  приема  (1),  далее  по
транспортеру (2) попадает в ряд ванн для замочки (3), где в течение 3-3,5 ч идет
набухание. Подготовленное сырье поступает в ванну для проращивания (4), где
его обрабатывают ЭМП НЧ, затем пророщенное зерно подсушивают (5). 

Предусмотрено  применение  в  рецептурном  составе  пророщенных
зерновых  и  бобовых  культур.  На  стадиях  мойки,  замачивания  и  обработки
ЭМП  НЧ,  снижается   содержание  антипитательных  веществ  (ингибиторы
трипсина, сапонины, лектины, геммаглютинины и т.п.), содержащихся в зерне,
т.к.  большая  часть  водорастворимых  ингибиторов  переходит  в  воду,  а
проращивание  позволяет  практически  полностью  разрушить  оставшиеся
антипитательные вещества. Технологический комплекс представлен на рисунке
1.

Рисунок  1  –  Технологический  комплекс  для  получения  растительно-
рыбного паштета.



Рисунок 2 – Машина для фасовки продукта в упаковку «Дой-Пак»
На линии для подготовки овощей, сырьё  поступает в

бункер  (6),  далее  по  транспортеру  (7)  попадает  в
машину  для  очистки  овощей   (8)  где  происходит
очистка 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 рецептуре из емкостей добавляют соль (16),
сахар  (17),  СО2  экстракты   (18)  и  хитозан  (19)  также  добавляется  лёд  из
льдогенератора (21) для предотвращения нагрева сырья. В куттере происходит
измельчение  ингредиентов  и  приготовления  однородной  паштетной  массы.
Готовая масса при помощи дозатора (22) фасуется в радиопрозрачную упаковку
типа  «Дой-Пак»,  которая  подается  при  помощи  устройства  (23).
Расфасованный  продукт  подвергается  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
пакеты  растительно-рыбного  паштета  на  установке,  состоящей  из
лабораторного  автоклава  и  самопищущего  шеститочечного  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  нагрев
фасованного  в  пакеты  растительно-рыбного  паштета  ЭМП  СВЧ  с  частотой
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,  фасованный  в  пакеты  паштет  направляется  в  автоклав  для
стерилизации, где подвергается щадящему режиму обработки. При разработке
режима  стерилизации  были  учтены  нормы  летальности  для  данного  вида
продукции  и  влияние  ЭМП  СВЧ  на  начальную  микробиологическую
обсемененность.  Разработанный  щадящий  режим  тепловой  стерилизации
растительного-рыбного  паштета  в  биоупаковке  можно  выразить  следующей
формулой  стерилизации:  

кПа98
100

202510



;  где  10  –  продолжительность

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

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



В результате использования оригинальных аппаратурно-технологических
решений, готовый растительно-рыбный паштет отличается от аналогов более
высокой пищевой и биологической ценностью.
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ОСОБЕННОСТИ КУЛЬТУРЫ ПИТАНИЯ РЕГБИСТОВ
Мазуренко Е.А.

Кубанский государственный технологический университет
Статья посвящена особенностям формирования гигиенических подходов 

к питанию студентов, состоящих в команде Регби-7 КубГТУ. В статье 
проанализированы практические навыки и методики организации культуры 
питания регбистов-любителей. Определены некоторые подходы к 
рациональности режима питания, учитывающие современные экономические 
условия, сложившиеся традиции и вкусовые предпочтения. Рассмотрение 
вопросов питания студентов-регбистов связывается с определением 
потребности организма в энергетической калорийности и качественном составе
пищевых рационов. Отдельно стоят вопросы дополнительного использования 
пищевых добавок и специализированных пищевых ингредиентов в спортивной 
практике.

Автор даёт рекомендации по разработке индивидуальных режимов 
питания, с учетом уровня двигательной активности спортсмена, показателей 
основного обмена веществ, снижению риска нарастания жировой ткани. 
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Такие рекомендации будут полезны студентам и преподавателям 
физического воспитания вузов и колледжей, и всем, интересующимся 
особенностями рационов питания спортсменов.
Соблюдение специально разработанного режима питания для игрока в регби, 
особенно важно в связи с исключительно высокой физической нагрузки в 
период соревнований. В то же самое время, перед игрой нельзя полностью 
отказываться от привычного режима питания и резко изменять ассортимент 
потребляемых продуктов.

Наряду с полноценностью и разнообразием питания, нужно избегать 
каких-либо излишеств. Нельзя отказываться от жареного или тушеного мяса 
либо рыбы, свежих овощей, приготовленных на паровой бане, с натуральным 
сливочным маслом и т. п. То есть, следует обратиться к доброкачественному и 
простому питанию, учитывающему вкусы каждого спортсмена. 
Объекты и методы исследований. Специализированные продукты питания для 
спортсменов-регбистов должны соответствовать их физиологическому 
состоянию, производится с учётом антропометрических измерений и уровня 
двигательной активности.

Организм  спортсмена  предъявляет  требования  к  подбору  основных
пищевых  и  биологически  активных  веществах,  с  учётом  индивидуальных
физиологических  потребностей  и  спортивной  специализации,  периода
тренировок и энергетической нагрузки.

Объем  поступления  индивидуальных  пищевых  веществ  в  организм
спортсмена  определяется  с  учётом  потерь  БАВ  при  тепловой  и
низкотемпературной технологической обработки пищевых продуктов.

Энергетическую ценность рецептур продуктов определяли стандартным
методом, с учетом степени усвояемости основных пищевых веществ.
После соревнований наступает период релаксации, когда нужно питаться с 
соблюдением привычного режима.
Изменение рациона питания накануне дня соревнований может нарушить 
регуляторную систему организма.
Существует неправильное мнение, что накануне игры необходимо есть как 
можно больше. Это ошибка. Здесь решающую роль играет не количество пищи,
а качество составляющих ее компонентов. Приносит вред и слишком обильная 
еда, которая может привести к сбоям в организме.
Первый завтрак в день игры рекомендуется съедать в обычное время. Он 
должен быть питательным и калорийным: чашка молока, постная ветчина или 
кусок говядины, мед или варенье, фруктовый сок, чай. Такой завтрак должен 
снять ощущение голода, которое можно испытывать, привыкнув есть в одно и 
то же время.
А после игры еда должна быть очень легкой: немного мяса без острых приправ,
овощное рагу, свежие овощи, фрукты, компоты или варенье. Из напитков 
следует выбирать минеральную воду. После еды обязателен отдых.
Таким образом, регбист, как можно точнее соблюдая привычный режим, 
должен уделять основное внимание вопросам рационального питания.



Физические нагрузки на фоне неадекватного потребностям питания 
могут привести к негативному результату: травмам, болезням, 
нервноэмоциональному напряжению, а  в случае спорта – потере спортивной 
формы. Существуют ряд требований, которые должны предъявляться к 
питанию на фоне физической активности – это выявление и коррекция 
типичных ошибок и отклонений от общих рекомендаций по здоровому 
питанию, которые наблюдаются у значительной части населения и часто 
усугубляются проблемами бюджета. С этой целью тренер или врач предлагает 
занимающимся физической культурой или спортсмену вести дневник питания 
за несколько дней. Если анализ дневника питания показывает заметные 
расхождения с приведенными рекомендациями, то их нужно как можно 
быстрее ликвидировать.

В доступной для анализа научно-технической литературе основное 
внимание уделяется гигиене физического воспитания спортивной молодежи 
[2,4,5,8,9]. На втором месте по значимости находятся правила 
сбалансированного питания для спортсменов [3,6,7,10,14]. Замыкает перечень 
важнейших направлений стратегия и практика применения пищевых добавок 
[1,12,13,15].

В  таблице  1  приведены  рецептуры  мясорастительных паштетов,
рекомендованных для включения в рацион питания регбистов.

Таблица 1 – Массовая доля компонентов мясорастительных паштетов
Сырьё Паштет

Регби
Паштет
Спортив-
ный

Паштет
Кубан-
ский

Паштет
Диетический

Паштет
Победный

Паштет
Нежный

Говядина
жилованная
второго сорта

20 20 15 17 17 15

Свинина н/ж 10 12 15 12 12 15
Жиросырье 
(обрезки 
шпика, свинина
жирная, жир 
свиной)

15 13 10 8 10 10

Печень говяжья 10 8 6 7 6 8
Молочная
сыворотка

5 6 6 6 6 7

Крахмал
картофельный

3 3 3 3 3 3

Лук репчатый 8 7 6 7 7 7
Животный
белок 

4 5 6 5 4 4

СО2-шрот 4 5 6 7 7 8
Мука из прор. 
ячменя

2 3 4 5 6 7

Мука амаранта 1 2 3 4 5 6
СО2-экстракт
перца чёрного

0,03 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03

СО2-экстракт 0,12 0,12 0,12 0,12 0,12 0,12



амаранта
СО2-экстракт
семян
винограда

0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5

СО2-экстракт
чёрного тмина

0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05

Соль повар. 1,6 1,6 1,6 1,3 1,6 1,6
Вода (бульон) 
для гидратации
белка

до 100
%

до 100 % до 100
%

до 100 % до 100 % до 100
%

Как видно из данных таблицы 1, состав разработанных, с участием 
автора, рецептур очень разнообразен.

Следует учитывать, что применение специального питания допустимо 
только на фоне правильного рационального питания. Никакие специальные 
смеси не должны вытеснять из рациона спортсмена или же занимающегося 
фитнесом натуральные, привычные продукты. На долю всех ППБЦ может 
приходиться 15–20 % общей энергии рациона (25 % – максимум). Основные 
принципы гигиены очень важны для поддержания здорового активного образа 
жизни, особенно во время работы в закрытой среде команды.
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Аннотация. В статье представлены возможные формы совместной работы 
кафедры техники и технологии общественного питания Краснодарского 
кооперативного института с предприятиями отрасли. 

Готовить профессиональные кадры для регионального рынка труда 
потребкооперации нужно с налаживания общего языка с производственниками,
с учетом узкоэгоистичных интересов вуза и отрасли [1]. Работодатели сегодня 
не в состоянии определить требования к выпускнику вуза, а ограничиваются 
личностными качествами, связанными с исполнительностью, дисциплиной и 
обучаемостью, не связанными напрямую с реакцией на быстрые изменения 
конъюнктуры рынка. От уровня сотрудничества вуза с предприятиями отрасли 
во многом зависит качество подготовки будущих специалистов. Очень важно 
учитывать социальные механизмы взаимодействия вуза и работодателей [4,5]. 
Многие вопросы современной организации высшего образования 
представлены в работах известного американского исследователя Бертона 
Кларка [2,3].

С учетом зарубежного опыта и в плане освоения профессиональных 
компетенций, мы включаем в структуру образовательной программы такие 
модули обучения, которые будут направлены на формирование конкретных 
трудовых функций. Сюда входят: баскет-метод (метод обучения на основе 
имитации ситуаций), тренинги, групповые обсуждения, деловые и ролевые 
игры, метод проектов, мозговой штурм, обучение с использованием 
интерактивных технологий и обучающих компьютерных программ, система 
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кластеров (графическая систематизация материала), лабораторный эксперимент
по созданию новых оригинальных продуктов.

Проводится работа по подписанию договоров о кадровом партнерстве 
Краснодарского кооперативного института и организациями потребкооперации.
В этих договорах предусматривается совместная работа в области научно-
методической деятельности, оказанию взаимных услуг, работа по 
профориентации и организации производственной практики студентов.

Мы планируем обратить внимание на такие формы сотрудничества с 
социальными партнерами:

-курсы повышения квалификации сотрудников предприятий 
кооперативной отрасли на базе Краснодарского кооперативного института;

- проведение дистанционных консультаций выпускников по проектам 
бакалавров и магистров; 

- получение рецензий на монографии и учебные пособия, разработанные 
преподавателями кафедры; 

- стажировка преподавателей спецдисциплин на перерабатывающих 
предприятиях отрасли; 

- участие в научно-практических конференциях и семинарах;
- участие в мастер-классах по изготовлению фирменной продукции ККИ;
- презентации образцов продукции на выставках и ярмарках. 
Среди форм взаимодействия Краснодарского кооперативного института и 

кадровых партнеров мы стали практиковать, так называемое «Дуальное 
обучение», когда практическая часть подготовки проходит на рабочем месте, а 
теоретическая часть - на базе нашего института.

Эффектом от такой формы обучения является максимальный учет 
требований конкретного предприятия потребкооперации к подготовке 
квалифицированных специалистов, делая упор на формирование спектра 
профессиональных компетенций по данной специальности.

Это позволит работникам, прошедшим переподготовку, быть 
конкурентными и эффективными специалистами.

Подобная система образования дает возможность предприятиям готовить 
для себя кадры, учитывая особенности профиля работы, с возможностью 
экономить средства на подготовку и переучивание кадров для действующего 
предприятия. 

Совместная работа предприятия и института по освоению дуального 
образования повышает репутацию компаний и имидж на рынке труда. 
Участвующие в программе небольшие предприятия, не имеющие собственных 
мастерских, могут использовать многопрофильные учебные центры. 

В последние годы осложнились вопросы направления студентов на 
производственную практику в Краснодарском крае, т.к. большинство 
перерабатывающих предприятий обанкротились или перешли в частные руки. 
Отправлять студентов на практику в сопровождении преподавателя нет 
возможности из-за недостаточного финансирования. Выход из сложившейся 
ситуации мы видим во внедрении в учебный процесс системы 
автоматизированного рабочего места «Виртуальная практика», по 



сопровождению технологического процесса на современных 
перерабатывающих предприятиях. Такая система позволяет определять марку и
мощность современного реального оборудования, установленного на ведущих 
предприятиях отрасли в стране и за рубежом, ознакомиться с устройством и 
принципом работы действующего аппарата. Благодаря программе такой 
системы, можно виртуально побывать в цехах предприятия, проследить за 
работой каждого вида оборудования, узнать его тактико-техничес-кие данные.

Прохождение студентами производственной практики на предприятиях 
отрасли, сопровождается знакомством с действующими цехами производства, 
историей его создания, особенностями технологических процессов и условий 
труда, экономикой и технической документацией. Деловое партнерство с вузом 
выгодно предприятию, допустившим на практику студентов, из-за возможности
оценить будущих специалистов в производственной сфере. Для студентов 
период прохождения практики полезен возможностью оценить условия работы 
и перспективы работы на этом предприятии. В дальнейшем выпускник вуза 
может рассчитывать на приглашение на работу именно в этом предприятии.

Тесная связь обучения с производственной деятельностью усиливает 
мотивацию будущего специалиста к производственной деятельности и 
способствует его дальнейшему трудоустройству. 

На форумах делового партнерства, проводимых совместно с торгово-
промышленной палатой, мы можем узнать от наших партнеров, какие 
должности по штатному расписанию являются самыми востребованными на 
предприятиях, и какие компетенции Вы считаете самыми важными для 
сотрудников. Нам это поможет для оптимизации перечня образовательных 
программ института.

Академическая репутация института, как и репутация работодателей 
зависит от различных по содержанию этапов, форм и методов, цель которых 
состоит в ориентации на потребности рынка труда, подготовку кадров, 
ориентированных на инновационную деятельность в экономической сфере. То-
есть, предприятие определяет чему учить, а институт – как учить. 
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Аннотация. Предлагается оригинальное устройство для внесения жидкого
консерванта в зерновую массу при закладке на хранение продовольственного и
семенного зерна. Устройство содержит смонтированный на шасси разгрузочной
тележки  корпус  с  загрузочным  бункером  и  средством  распределения  зерна.
Устройство имеет форсунку, соединенную со средством подачи газа-носителя и
через дозатор со средством подачи жидкого консерванта. Средство перегрузки
зерна  в  силос  элеватора  снабжено  уровнемером,  соединенным  с  дозатором
жидкого  консерванта.  Данное  устройство  позволяет  при  обеспечении
упрощенной  эксплуатации  снизить  расход  жидкого  консерванта  и  повысить
надежность сохранения зерна.

Ключевые  слова:  зерно,  устройство,  жидкий  консервант,  форсунка,
дозатор, эксплуатация, хранение.

Совершенствование  устройств  для  химического  консервирования
продовольственного и семенного зерна путем внесения жидкого консерванта
(например, пропионовой кислоты) в зерновую массу направлено в основном на
снижение расхода консерванта и повышение его фунгицидной активности. Это
достигается путем снижения концентрации пропионовой кислоты и подачи в
обрабатываемую зерновую массу смеси консерванта и воды [1], подачи смеси
воды  и  консерванта  через  ультразвуковой  смеситель  и  снижения  при  этом
дисперсности аэрозоля [2],  использования в качестве источника подачи газа-
носителя  двуокиси  углерода  [3],  совершенствования  средств  распыления
консерванта [4], комбинированного применения консервации зерна холодом и
пропионовой кислотой [5]. Основное внимание при разработке и эксплуатации
устройств уделяется равномерности нанесения консерванта в зерновую массу и
равномерной его подаче в течение всего процесса обработки зерна.

Следует  отметить,  что  при  хранении  зерна  наблюдается  процесс  его
самосогревания.  В  результате  происходит  образование  поля  температур,  под
действием  которого  жидкий  консервант  испаряется  в  нижней  части  силоса
элеватора, поднимается конвективными газовыми потоками в верхнюю часть
силоса  и  конденсируется.  При  равномерной  обработке  зерна  жидким
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консервантом, как в наиболее близком аналоге, такой процесс мог бы привести
к  снижению  концентрации  жидкого  консерванта  в  нижней  части  силоса
элеватора ниже рабочей и к микробиологической порче зерна в этой зоне. Для
исключения  этого  эффекта  следует  задать  заведомо  более  высокий,  чем
необходимо, расход жидкого консерванта. Предлагаемое устройство позволяет
при  закладке  зерна  на  хранение  создать  поле  концентрации  консерванта  с
градиентом,  противоположным градиенту  поля  температур,  возникающего  в
силосе элеватора в результате самосогревания зерна. Это позволяет в процессе
хранения  повысить  равномерность  распределения  в  зерне  жидкого
консерванта,  исключив  микробиологическую  порчу  зерна  и  перерасход
жидкого консерванта.

Известно  устройство  для  внесения  в  зерно  жидкого  консерванта,
содержащее корпус с загрузочным бункером и средством распределения зерна,
по  меньшей  мере  одну  форсунку,  соединенную  со  средствами  подачи  газа-
носителя  и  жидкого  консерванта  и  средство  перегрузки  зерна  в  силос
элеватора, выполненное в виде гибкого рукава [6-8].

Недостатками  этого  устройства  являются  высокий  расход  жидкого
консерванта и возможность микробиальной порчи зерна в процессе хранения, а
также сложность эксплуатации.

Предлагаемое  устройство  [9]  позволяет  снизить  расход  консерванта,
повысить гарантию сохранения зерна и упростить эксплуатацию.

На рисунке 1 показана схема предлагаемого устройства.

1-уровнемер, 2-лоток перегрузки зерна в силос элеватора, 3-дозатор, 4- средство подачи 
жидкого консерванта, 5-устройство подачи газа, 6-загрузочный бункер, 7- сепаратор 
распределения зерна, 8-корпус разгрузочной элеваторной тележки, 9-форсунка, 10-шасси



Рисунок 1 – Схема устройства для внесения жидкого консерванта 
в зерновую массу

Этот результат достигается тем, что устройство для внесения в зерновую
массу  жидкого  консерванта,  содержащее  корпус  с  загрузочным  бункером  и
средством распределения зерна, форсунку, соединенную со средствами подачи
газа-носителя  и  жидкого  консерванта  и  средство  перегрузки  зерна  в  силос
элеватора,  снабжено  шасси  разгрузочной  элеваторной  тележки,  средство
перегрузки зерна в силос элеватора снабжено уровнемером, между средством
подачи  жидкого  консерванта  и  форсункой  размещен  дозатор,  при  этом
уровнемер соединен с дозатором.

Это  позволяет  сократить  расход  жидкого  консерванта  за  счет  его
дифференцированного  введения  в  зерно  в  процессе  заполнения  силоса
элеватора,  повысить  надежность  и  безопасность сохранения  зерна  за  счет
снижения колебания концентрации консерванта  при самосогревании зерна и
упростить эксплуатацию устройства за счет возможности его перемещения к
любому силосу элеватора.

Устройство  для  внесения  в  зерновую  массу жидкого  консерванта
содержит  смонтированный  на  шасси  10  разгрузочной  элеваторной  тележки
корпус  8  с  загрузочным  бункером  6  и  сепаратором  7  распределения  зерна,
например,  одну  форсунку  9,  соединенную  с  устройством  5  подачи  газа-
носителя и со средством 4 подачи жидкого консерванта через дозатор 3, а также
лоток 2 перегрузки зерна в силос элеватора, снабженное уровнемером 1.

При  работе  устройства  его  перемещают  на  шасси  10  к  заполняемому
силосу элеватора и из загрузочного бункера 6 в корпус 8 подают зерно, которое
средством  7  распределяется  по  корпусу  8  в  виде  падающего  дождя.
Одновременно  в  форсунку  9  из  средства  5  подают  газ-носитель,  например,
диоксид  углерода,  и  из  средства  4  через  дозатор  3  – жидкий  консервант,
например,  пропионовую  кислоту.  Форсунка  9  создает  поток  аэрозоля,
контактирующий с зерновками в противотоке. При контакте этих потоков на
поверхности  каждой  зерновки  оседает  определенное  количество  жидкого
консерванта, заданное дозатором 3. Обработанное зерно средством 2 подают в
силос элеватора, уровень заполнения которого фиксируется уровнемером 1. По
мере заполнения силоса уровнемер 1, взаимодействуя с дозатором 3, уменьшает
подачу жидкого консерванта, в результате чего аэрозоль на выходе из форсунки
9  обедняется  жидкой  фазой.  После  завершения  заполнения  силоса  подачу
зерна,  жидкого  консерванта  и  газа-носителя  прекращают,  а  устройство  на
шасси 10 перемещают к следующему силосу. Далее цикл работы устройства
повторяется.

Предлагаемое инновационное устройство позволяет при закладке зерна на
хранение  создать  поле  концентрации  консерванта  с  градиентом,
противоположным  градиенту  поля  температур,  возникающего  в  силосе
элеватора  в  результате  самосогревания  зерна.  Это  позволяет  в  процессе
хранения  повысить  равномерность  распределения  в  зерне  жидкого



консерванта,  исключив  микробиологическую  порчу  зерна  и  перерасход
жидкого консерванта.

Таким образом,  предлагаемое  инновационное устройство  позволяет  при
обеспечении упрощенной эксплуатации снизить расход жидкого консерванта и
повысить надежность и безопасность сохранения зерна.

Литература

1.  Росляков  Ю.Ф.,  Квасенков  О.И.,  Вербицкий  В.В.,  Ильчишина  Н.В.
Устройство для послеуборочной обработки зерна: патент на изобретение RU
№ 2081552 RU. МПК6 A01F25/00, A23B9/32, A23L3/3589. – 09.10.95.

2.  Росляков  Ю.Ф.,  Квасенков  О.И.,  Вербицкий  В.В.  Устройство  для
послеуборочной  обработки  зерна  перед  закладкой  на  длительное  хранение:
патент RU № 2084117. МПК6 A01F25/00. – 14.08.95. Росляков Ю.Ф. 

3. Росляков Ю.Ф., Вербицкий В. В.,  Прудникова Т.Н., Ильчишина Н. В.,
Кисляк  А.  А.  Устройство  для  послеуборочной  обработки  зерна:  патент  на
изобретение № 2099924 RU. МПК6 A01F25/00, A23B9/00. – 10.01.1996.

4.  Росляков  Ю.Ф.,  Квасенков  О.И.  Установка  для  консервации  зерна
пропионовой  кислотой.  Патент  на  изобретение  RU  №  2081600  RU,  МПК6
A23B9/32. – 20.06.97.

5.  Вербицкий  В.В.,  Росляков  Ю.Ф.,  Прудникова  Т.Н.,  Ильчишина  Н.В.
Установка для послеуборочной обработки зерна: патент на изобретение RU
№ 2084119 RU. МПК6 A01F25/08. – 06.07.1995. 

6.  Росляков  Ю.Ф.  Исследование  и  разработка  способа  консервирования
влажного зерна риса пропионовой кислотой: Автореф. дис. … канд. техн. наук.
− М.: МТИПП, 1977. − 24 с. 

7. Росляков Ю.Ф. Теоретические и прикладные основы консервации зерна
риса: Дис. в виде науч. докл. ... д-ра техн. наук. – Москва: МГУПП, 1997. – 68 с.

8. Росляков Ю.Ф. Установка для обработки зерна жидким консервантом //
Межвузовский сборник научных трудов "Технология и оборудование пищевой
промышленности". - Краснодар: КубГТУ, 1995, с. 57-61.

9. Росляков  Ю.Ф.,  Квасенков  О.И.  Устройство  для  внесения  в  зерно
жидкого консерванта. Патент на изобретение RU № 2120717 МПК6 A01C 1/06–
27.10.1998 г.
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GRAIN

V.V. Verbitsky, Yu. F. Roslyakov 
Kuban state technological University, Krasnodar, Russia, Moskovskaya 2,

Kuban state University,
E-mail: lizaveta_ros@mail.ru;  E-mail: vladimirverbitsky2010@gmail.com

Abstract. The original device for spreading liquid preservatives in the grain mass
when the laying on storage of seed and food grains. The device contains mounted on
the chassis and unloading the truck body with a hopper and means of distribution of

mailto:lizaveta_ros@mail.ru


grain.  The  device  has  a  nozzle  connected  with  means  for  feeding  a  carrier  gas
through the dispenser and with means for supplying the liquid preservative. Tool
overload of grain in the silage silo is equipped with level gauge connected to the
liquid dispenser of preservative. This device allows for the provision of simplified
operation  to  reduce  the  consumption  of  liquid  concentrate  and  to  enhance  the
reliability of preservation of grain.

Key  words:  grain  device,  liquid  concentrate,  sprayer,  dispenser,  operation,
storage.
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УДК 633:582.663 
ПИЩЕВЫЕ И ЦЕЛЕБНЫЕ СВОЙСТВ АМАРАНТА



Касьянов Г.И.
Кубанский государственный технологический университет

Аннотация.  Удивительные  пищевые  и  целебные  свойства  амаранта
трудно  переоценить.  Растение  относится  к  семейству  амарантовых
(щирицевых) Amaranthaceae и содержит ценнейшее масло, витамины, каротин,
пектин,  протеин  с  набором  незаменимых  аминокислот,  эссенциальные
микроэлементы. Амарантовая мука является уникальной пищевой добавкой в
хлебобулочные, макаронные, кондитерские изделия, каши и детское питание. В
опубликованных  в  России  и  Казахстане  трудах  описано  происхождение,
систематика,  морфология,  физиологические  особенности,  интродукция,
условия возделывания амаранта, химический состав, способы сушки, хранения
и  переработки.  Показано  использование  амаранта  в  масложировой,
мукомольной,  хлебопекарной,  макаронной,  кондитерской,  мясной,  молочной,
комбикормовой  промышленности;  приведены  способы  получения  пищевых
красителей  из  вегетативной  биомассы  амаранта,  их  применение  в  пищевой
промышленности,  а  также  результаты  медико-биологических  исследований.
Наиболее подробно феномен амаранта, как культуры прошлого, настоящего и
будущего,  описан  в  вышедшей  в  свет  российско-казахстанской  монографии
«Амарант  –  продовольственная  культура»,  авторов:  Р.У.  Уажанова,  Ю.Ф.
Росляков, И.М.Жаркова, Н.А. Шмалько, под редакцией д.т.н., профессора Ю.Ф.
Рослякова в формате Б5 объемом в 345 страниц с иллюстрациями.
Ключевые  слова: амарант,  биомасса,  зерно  амаранта,  продукты переработки
амаранта, аминокислоты, масло амаранта, сквален, публикации

В  настоящее  время  в  Казахстане,  как  и  в  России,  пищевая
промышленность  представляет  собой  стратегическую  отрасль  экономики,
которая  призвана  обеспечить  население  наших  стран  необходимыми  по
количеству и качеству безопасными продуктами питания, к которым относятся
продукты  переработки  амаранта.  В  монографии  Жарковой  И.М.  описаны
научно-практические  аспекты  применения  амаранта  в  пищевой
промышленности [1]. В Российской Федерации с целью внедрения здорового
образа жизни была разработана и утверждена Указом Президента России (от
30.01.2010 г. № 120) «Доктрина продовольственной безопасности Российской
Федерации»,  распоряжением  Правительства  Российской  Федерации  (от
25.10.2010 г. № 1873-р) были утверждены «Основы государственной политики
Российской Федерации в области здорового питания населения на период до
2020 года.

В принятой Доктрине и распоряжениях Правительства большое 
внимание уделяется выращиванию и переработке перспективных видов сырья, 
включая амарант [8]. В ряде публикаций описаны возможности использования 
продуктов переработки амаранта в отраслях пищевой индустрии [2-9]. В работе
[10] целая и обезжиренная гиперпротеиновая мука амаранта тестировалась как 
добавка пшеничной муки в хлебных формах.

Во введении обоснована актуальность проведения фундаментальных и 
прикладных научных исследований с целью разработки и внедрения новых 



технологий производства экологически безопасного продовольственного зерна 
и биомассы амаранта для получения диетических, лечебно-профи-лактических,
специализированных продуктов питания и полноценных кормов.

Показано использование продуктов переработки зерна и вегетативной 
биомассы амаранта в масложировой, мукомольной, хлебопекарной, 
макаронной, кондитерской, мясной, молочной промышленности и 
кормопроизводстве; приведены способы получения пищевых красителей из 
вегетативной биомассы амаранта, их применение в пищевой промышленности, 
а также результаты медико-биологических исследований.

В первой главе представлены сведения о происхождении, ботанической 
систематике, морфологии, физиологии, интродукции амаранта, 
предопределяющие направления и способы его рациональной промышленной 
переработки. Вторая глава посвящена культивированию амаранта в разных 
климатических зонах Республики Казахстан и Российской Федерации. В 
третьей и четвертой главах приведены особенности химического состава и 
биохимических свойств зерна и вегетативной биомассы амаранта. В пятой 
главе показаны основные направления использования  продуктов переработки 
зерна и вегетативной биомассы амаранта. В шестой главе раскрыты основы 
технологийсушки и хранения зерна амаранта. В седьмой главе изложены 
способы переработки зерна и вегетативной биомассы амаранта(механический, 
термический, физико-химический и биохимический), позволяющие получать 
разнообразные виды сырья для использования в технологиях производства 
продуктов питания. Восьмая глава посвящена получению масла из зерна 
амаранта, в девятой главе освещены белково-липидные продукты, получаемые 
из зерна амаранта, а также продукты ферментативного гидролиза шрота, 
получаемого из зерна амаранта. В десятой главе представлена частная 
технология получения сортовой амарантовой муки из зерна амаранта. В 
одиннадцатой – пятнадцатой главах показано использование продуктов 
переработки зерна и вегетативной биомассы амаранта в хлебопекарной, 
кондитерской, макаронной, мясной, молочной промышленности 
икормопроизводстве; приведены результаты медико-биологических и 
клинических исследований нового сорта пшеничного хлеба, полученного с 
использованием цельносмолотой амарантовой муки. Последняя, 
шестнадцатая глава посвящена получению натуральных пищевых красителей 
из вегетативной биомассы амаранта и их применению в технологиях продуктов
питания. В конце монографии приведен обширный библиографический список.

Результаты исследований, представленные в монографии, являются 
актуальными, соответствуют требованиям Доктрины продовольственной 
безопасности Российской Федерации и Технических регламентов Таможенного 
союза. Монография будет полезной для профессорско-преподавательского 
состава, докторантов, аспирантов, магистрантов и студентов высших учебных 
заведений, инженеров-технологов, сотрудников научно-исследовательских 
институтов пищевого профиля, преподавателей, мастеров производственного 
обучения и учащихся профессиональных училищ, колледжей, лицеев, 



общеобразовательных школ Республики Казахстан и Российской Федерации, а 
также для широкого круга читателей, интересующихся амарантом.

Литература
1. Жаркова И.М. Амарант: научно-практические аспекты применения в 

пищевой промышленности. Монография. / И.М. Жаркова.− Воронеж, 2016.− 
198 с.

2. Латкина  Н.Н.  Использование  нетрадиционных  видов  в  производстве
вафельных  изделий  /Н.Н.  Латкина,  Н.А.  Шмалько,  Ю.Ф.  Росляков,  И.И.
Уварова // Известия вузов. Пищевая технология, 2003. – № 5-6. – С. 20-23.

3. Росляков Ю.Ф., Бочкова Л.К., Шмалько Н.А. Использование амаранта в
хлебопечении // Хлебопродукты, 2004. – № 11. – С.46-47.

4. Росляков Ю.Ф., Шмалько Н.А., Бочкова Л.К. Перспективы использования
амаранта в пищевой индустрии // Известия вузов. Северокавказский регион. 
Технические науки. – 2004. – № 4. – 92-95.

5. Уажанова Р.У. Амарант – продовольственная культура ; под ред. д-ра 
техн. наук, профессора Рослякова Ю.Ф. / Р.У. Уажанова, Ю.Ф. Росляков, И.М. 
Жаркова, Н.А. Шмалько. Краснодар: изд-во КубГТУ, 2016. – 345 с.

6. Шмалько  Н.А.  Тритикале  и  амарант  в  производстве  пряников  /Н.А.
Шмалько,  И.И.  Уварова,  Н.Н.  Латкина,  Ю.Ф.  Росляков  //  Кондитерское
производство, 2005. – № 6. – С. 35-37.

7. Шмалько Н.А. «Бессмертный» амарант / Н.А. Шмалько, Ю.Ф. Росляков //
Пищевые ингредиенты: сырье и добавки. 2004. – № 1. – С. 71-73.

8. Шмалько Н.А.  Амарант в пищевой промышленности.  /  Н.А. Шмалько,
Ю.Ф. Росляков. – Краснодар: Просвещение-Юг, 2011. – 489 с.

9. Шмалько  Н.А.,  Сидоренко  Е.О.,  Росляков  Ю.Ф.  Способы  повышения
биологической  ценности  макаронных  изделий  //  Известия  вузов.  Пищевая
технология, 2007. – № 5-6. – С. 7-10.

10. Tosia E.A. Whole and defatted hyperproteic amaranth flours tested as wheat
flour supplementation in mold breads /  E.A. Tosia, E.D. Réa, R. Masciarellia,  H.
Sánchezb et al // Leben.-wiss. und-technol., 2002. – Vol. 35, Iss. 5. – P. 472–475.

УДК 635.24:637.146
РАЗРАБОТКА КИСЛОМОЛОЧНОГО НАПИТКА 

ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ
Борисова М.М., Кожухова М.А., Дроздов Р.А., Дроздова Т.А.

ФГБОУ ВО «Кубанский государственный технологический университет» 

Производство  продуктов  функционального  назначения  является
актуальной задачей для современной пищевой промышленности.

Учитывая  исторически  сложившуюся  высокую  долю  молочных
продуктов  в  потребительской  корзине  населения  Российской  Федерации,
существенную роль играют исследования в области создания инновационных
видов  молочных  продуктов,  в  том  числе  обогащенных  функциональными



ингредиентами. В связи с этим, актуальным является создание продуктов на
молочной основе, обладающих про- и пребиотическими свойствами. 

Использование пробиотиков на основе живых микроорганизмов из числа
представителей нормальной микрофлоры человека является важным элементом
концепции  здорового  питания  населения,  одним  из  наиболее  эффективных
путей профилактики нарушения деятельности желудочно-кишечного тракта и
лечения  развивающихся  вследствие  этого  расстройства  не  только
пищеварительной, но и иммунной и эндокринной системы [1].

При  разработке  кисломолочных  продуктов,  обладающих
пробиотическими  свойствами,  большая  роль  отводится  пребиотикам
способным стимулировать рост лакто- и бифидобактерий. Широким спектром
функциональных активностей, в том числе пребиотической, обладают пищевые
волокна (ПВ) [1, 2].

Целью  работы  является  разработка  рецептуры  пробиотического
кисломолочного напитка функциональной направленности, обогащенного ПВ и
обладающего высокими вкусовыми характеристиками.

Анализ  литературных  данных  показал,  что  ценным  источником  ПВ
служат  вторичные  сырьевые  ресурсы,  получаемые  при  переработке
плодоовощного сырья на сок [3]. 

В связи с этим было предложено получать концентрат пищевых волокон
(КВП)  из  выжимок,  образующихся  при  производстве  сока  из  клубней
топинамбура [2,4].  Предварительные исследования показали,  что добавление
данного  КВП  в  молочную  основу  ускоряет  процесс  сквашивания  смеси
пробиотическими культурами, однако повышение его содержания свыше 3 % и
увеличение  размера  частиц  до  370 мкм  неблагоприятно  сказывается  на
вкусовых  качествах  получаемого  продукта.  В  связи  с  этим,  методом
математического  моделирования  была  проведена  оптимизация  рецептуры
кисломолочного напитка и установлено, что добавление к молоку 2,5 % КВП
топинамбура  с  размером  частиц  250±30  мкм  сокращает  время  сквашивания
смеси  закваской  «Бифилакт-Про»  до  6  часов  и  позволяет  получить
кисломолочный продукт с приемлемыми вкусовыми качествами [3].

Одним  из  технологических  приемов,  повышающих  физиологическую
активность,  органолептическую  оценку  и  потребительские  свойства
ферментированных  молочных  продуктов,  является  добавление  фруктового
пюре и сахара. 

В  связи  с  этим,  начальным этапом исследования  явилось  определение
оптимального  соотношения  абрикосового  пюре,  сахара  и  ферментированной
молочной основы с КВП топинамбура, по рецептуре полученной ранее, которое
было  выполнено  с  помощью  методов  математического  планирования
эксперимента с использованием программы Statistica 10.0. Для решения задачи
оптимизации варьирование рецептурных компонентов проводилось в пределах
10%, а оставшуюся часть кисломолочной основы с КВП топинамбура (90%)
считали неизменной.

График зависимости влияния количества абрикосового пюре и сахара на
органолептическую оценку, представлен на рисунке 1.



Из  представленных  данных  видно,  что  высокими  вкусовыми
характеристиками будут обладать образцы с содержанием абрикосового пюре в
количестве 2,5-4,5% и сахара 0,5-3%.

С  помощью  графика  следа  ожидаемого  отклика  (Рисунок  2)  была
подобрана  оптимальная  рецептура  кисломолочного  напитка:  95%
кисломолочной основы с КПВ топинамбура, 2,9 % абрикосового пюре и 2,1 %
сахара, которая обеспечивает наиболее высокие органолептические показатели
готового продукта.

Рисунок 1 – Органолептическая оценка кисломолочного напитка с добавлением
КПВ топинамбура, абрикосового пюре и сахара



Рисунок 2 – График следа ожидаемого отклика органолептической оценки
разработанного кисломолочного напитка

Для  подтверждения  пробиотических  свойств  в  разработанном
кисломолочном  напитке  было  определено  количество  бифидобактерий   на

конец  срока  хранения  (10  суток  при  t=4±2°C),  которое  составило 7 ∙

1012 КОЕ/г. 
Таким  образом,  разработанный  кисломолочный  напиток,  обладает

широким  спектром  функциональной  активности  и  высокими  вкусовыми
качествами.
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Аннотация. Современные проблемы организации полноценного питания
населения  и  динамичное  развитие  рынка  снеков  обуславливает  важность
повышения  эффективности  производства  натуральных  полезных  продуктов
питания,  для  быстрого  утоления  голода.  Наиболее  целесообразными
технологическими  приемами  при  производстве  снеков  является  сушка  и
экструзия.   Прогрессирование  многих  болезней  населения  диктует
необходимость конструировать продукты питания не только богатого пищевого
состава  с  сохранением  полезных  свойств  натуральных  ингредиентов,  но  и
уделять  особое  внимание  антиокислительным,  радиопротекторным  и
антиаллергенным свойствам пищевых продуктов. 

Ключевые  слова:  снеки,  ценные  питательные  вещества,  сушка,
экструзия, свойства пищевых продуктов.

В России рынок снековых продуктов активно развивается. Несмотря на
некоторое  насыщение  отдельных  сегментов,  остаются  емкие  ниши  с
положительной  динамкой,  в  частности,  это  касается  снеков,  относящихся  к
продуктам  «здорового  питания».  Производство  снеков  сохраняет  свою
актуальность для массового потребителя как ввиду экономии времени на прием
пищи, так и ввиду получения полноценного по пищевому составу продукта.

Современные  комбинированные  сушки  и  термопластическая  экструзия
являются  эффективными  способами  производства  снеков.  Технологические
приемы  и  особенности  организации  производства  при  указанных  способах,
позволяют  получить  продукт  повышенной  пищевой  ценности,  с
регламентируемыми  показателями  безопасности  и  потребительскими
свойствами,  повышенной  усвояемостью  пищевых  веществ.  Существенным
недостатком  производства  экструдированных  снеков  является  широкое
использование  импортных модифицированных крахмалов,  усилителей  вкуса,
эмульгаторов и других пищевых добавок

Рынок несладких снеков России в 2017 г.  ориентировочно составил 95
тыс.  т,  из  них  чипсы  –  50  тыс.  т,  орешки  –  25,  сухарики–до  20  тыс.  т.
Потребление несладких снеков в 2017 г. достигло 900 г на человека в год

Для  организации  полноценного  и  безопасного  питания  современного
человека  большое  значение  приобретают  антиоксидантные,
радиопротекторные  и  антиаллергенные  свойства  снеков.  Несмотря  на
достаточную термостабильность  некоторых пищевых антигенов,  экструзия  в
производстве воздушных десертных снеков и запекание плодов и корнеплодов
при  производства  пастильных  снеков,  позволяют  понизить  аллергенные



свойства таких пищевых антигенов, как злаковые культуры, фрукты и овощи. В
некоторых рецептурах снеков вносится ореховое сырье. Необходимо помнить,
что  в  случае  пищевой  аллергии  на  орехи,  любая  термическая  обработка
продукта не является фактором снижающим риск возникновения реакции. В
борьбе  с  аллергией  и  для  повышения  иммунитета  для  обогащения  состава
пищевого  продукта  целесообразны  экстракты  астрагала,  петрушки,  укропа,
эхинацеи, женьшеня и элеутерококка. 

Однозначной  классификации  и  безусловного  определения  снековой
продукции в литературных источниках, для российского рынка, не выявлено.
Снеки  характеризуют  как  пищевой  продукт  длительного  срока  хранения  в
индивидуальной  упаковке,  небольшой  массы,  готовый  к  непосредственному
употреблению.   Снеки  объединяют  разные  группы товаров,  но,  обычно,  их
разделяют на сладкие и несладкие. 

За  последнее  десятилетие  Ассоциация  производителей  снеков,
образованная  за  рубежом  в  1937  г.  объединила  более  тысячи  компаний.
Крупнейшими производителями снеков остаются такие фирмы, как Procter &
Gamble, Frito-Lay, PepsiCo и др.

За  этот  же  период  времени  в  России  наблюдается  положительная
динамика  потребления  снеков.  При  этом  среднее  потребление  снековой
продукции в России в год, в расчете на одного жителя, в два раза ниже, чем в
Западной Европе и почти в 5 раз ниже, чем в Соединенных Штатах Америки.  

Классификация снеков представлена на рисунке 1. 

Рисунок 1 – Классификация снеков
В сегменте натуральных снеков прочную позицию на российском рынке

занимают семечки  и орешки. В последнее десятилетие активно расширяется
линейка злаковых батончиков. Пастильные изделия, как продукт переработки
фруктов,  представлен  белевской  пастилой  в  некоторых  брендовых
супермаркетах,  а  также  фермерскими  продуктами  в  набирающими
популярность эколавках.
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В тоже время, натуральные снеки относятся к динамично развивающимся
направлениям на рынке, так как значительная часть населения  стала уделять
больше внимания своему питанию. Из категории «здоровых» снеков наиболее
активно  развивается  сегмент  хлебцев.  Отечественные  производители  снеков
учли  это  и  стали  наращивать  объемы  выпуска  хлебцев,  но  импортные
производители пока доминируют на рынке.

И  российские  и  зарубежные  производители  хорошо  представлены  на
рынке  сладких  и  соленых  снеков.  Лидером  среди  зарубежных  компаний
является американская компания PepsiCo, контролирующая около 17 % продаж
в  стоимостном  выражении.  Этот  производитель  лидировал  в  сегментах
чипсов/крипсов с брендом Lay’s, а также в сегменте экструдированных снеков с
брендом Cheetos. 

На  втором  месте,  на  российском  рынке  снеков  находится  ЗАО
«Сибирский  берег»  (г.  Новосибирск),  со  своими  популярными  брендами
«Кириешки»,  «Компашки»  и  Beer’ka.  На  третьем  месте  в  2011  году
располагалось ЗАО «Бриджтаун Фудс» (Москва, ТМ Chip’n’Go, «3 корочки»).
Выпускаемая  этим  производителем  продукция  представлена  в  сегментах
чипсов/крипсов,  экструдированных  снеков,  попкорна,  а  также  в  сегменте
«прочих» снеков. 

В целях выявления потребительских предпочтений в питании молодежи,
было  проведено  анкетирование  среди  студентов  «Краснодарского
политехнического техникума». В исследование приняли участие 770 человек.
Некоторые результаты представлены на рисунках 2-5.

 
Рисунок 2 – Результаты изучения    Рисунок 3 – Результаты изучения 
вкусовыхпредпочтений молодежи    частоты приобретения снеков

 
Рисунок 4 – Результаты изучения       Рисунок 5 – Результаты изучения



вкусовых предпочтений молодежи  отношения к новым продуктам

Обобщая полученные в результате опроса данные, можно сделать вывод,
что большинство студентов регулярно приобретают снеки, заменяя ими прием
пищи,  причем,  предпочтение  отдается  именно  сладким  снекам.  73%
респондентов  выбрали  бы  натуральный  фруктово-овощной  продукт.
Приобретают  снеки  обычно  импульсно  и  быстро  в  супермаркетах  или
ближайших  магазинах.  При  выборе  наибольшее  значение  имеет  цена  и
внешний  вид  продукта.  Наши  коллеги  провели  расследование  вкусовых
предпочтений молодежи г.  Краснодара  по покупкам снеков в  гипермаркетах
«Ашан»  и  «Окей»  [7]. Выявлено,  что на  рынке  снековой  продукции  в
Краснодаре отмечается стабильный рост порядка 4-7 % в год, одновременно с
тенденцией  роста  популярности  здорового  питания.  Гамма  ореховых  и
фруктовых снеков завершается смесями, доля которых в общем объеме продаж
–  более  34  %,  но  по  объемам  продаж  монопозиции  опережают  орехово-
фруктовые  смеси.  Расширение  ассортимента  является  важной  тенденций  в
категории орехов, в расширении весового диапазона фасовки: производители
мелкой фасовки начинают уходить в большие веса.

Рост таких категорий продуктов, как чипсы, сухарики, орешки, идет за
счет  увеличения  количества  потребителей,  приверженных  к  тем  или  иным
видам снеков.  Активные покупатели орехов и сухофруктов –  и  молодежь,  и
люди старшего возраста, лишь с разницей предпочтений к тому или иному виду
орехов и сухофруктов.

На  основании  проведенных  исследований  по  разработке  технологии
воздушных  десертных  крипсов  была  сформирована  схема,  включающая
следующие операции: взвешивание сырья, измельчение жмыха грецкого ореха,
дробление круп, смешивание компонентов смеси в определенных рецептурой
количествах.  Экструзии  подвергалась  однородная  смесь,  образованная  при
помощи движения шнека.  На выходе из экструдера экспандированный продукт
резался на головке матрицы. Сформированные снеки транспортировались по
ленточной  сушилке  при  контролируемой  температуре   к  системе  нанесения
купажа  СО2-экстрактов  на  масляной  основе.  Ароматизированные  снеки
запекались в течение 6-8 минут в духовых шкафах, а затем охлаждались до

температуры 20-22 ⁰С.  После, снеки  транспортировались на фасовку, упаковку

и маркировку.
Установлено, что внесение орехового сырья в количестве 4- 6 % к общей

массе,  что  позволяет  несколько  повысить жирность  смеси,  добавление  СО2-
сырья  на  водной  основе  в  состав  экструдируемой  смеси способствует
получению должной влажности сырьевой смеси.  Данные приемы позволяют
использовать сухую экструзию для получения снеков.



В  соответствии  с  рецептурами  добавлялись  СО2-экстракты  корицы,
ванили,  шафрана,  гвоздики  и  СО2-сырье  из  шиповника  коричного,  кожуры
апельсина, жмыха орехов, можжевеловой ягоды, эхинацеи, астрагала. 

Ввиду  того,  что  при  тепловой  экструзии  сырья  также  наблюдается
довольно  значительный  рост  температуры  за  счет  работы  сил  внутреннего
трения внутри шнековой части экструдера.  Показано, что для предотвращения
потерь  ценных  веществ  на  этапе  охлаждения  продукта,  после  жесткой
термомеханической обработки сырья непосредственно перед зоной выгрузки
продукта целесообразно осуществлять подачу  сжиженного диоксида углерода
при давлении выше атмосферного, организовывая мгновенный сброс давления,
сопровождающийся вскипанием сжиженного газа и охлаждением материала.

Одними  из  сложных  проблем  современности  в  организации  питания
населения  является  высокий  темп  прироста  людей,  страдающих
аллергическими реакциями и обладающих очень низким иммунитетом.  

Главными  пищевыми  антигенами  являются  водорастворимые
гликопротеины,  имеющие  молекулярный  вес  в  диапазоне  10-60  kD.
Термическая  обработка  пищи  способствует  изменению  пространственной
структуры белка, вследствие чего возможно снижение аллергенности пищевого
продукта.  В  тоже  время  наиболее  аллергенные  продукты  содержат
термостабильные белки.

К наиболее аллергенным продуктам питания относится коровье молоко,
яйца,  орехи,  соя,  специи.  Из  более  25  протеинов  коровьего  молока,
действующих как полноценные антигены, 5 обладают сильными антигенными
свойствами. Из 20 различных белков куриного яйца 5 вызывают образование
IgE-антител. Белок куриного яйца более аллергенен, чем желток. Для злаков,
употребляемых человеком в пищу, главными антигенами являются альбумины
и   глобулины.  Первые  вызывают  астму,  вторые  –  пищевую  аллергию.  В
экстракте пшеничной муки обнаруживается 40 антигенов, способных вызывать
образование  антител.  Особенность  аллергических  реакций  на  орехи
заключается  в  ее  пожизненном  характере  и  сопряжении  с  тяжелыми,
угрожающими жизни, реакциями.

Следовательно,  большое  значение  приобретают  антиоксидантные,
радиопротекторные и антиаллергенные свойства снеков. В борьбе с аллергией
и  для  повышения  иммунитета  можно  рекомендовать  экстракты  астрагала,
петрушки, укропа, эхинацеи и элеутерококка. 

Определение  антиоксидантной  активности  (АОА)  образцов
обогащающих  добавок  для  снеков  проводилось  на  приборе  «Цвет  Яуза-01-
АА»,  по  вычислению  высот  пиков  исследуемых  объектов.  Стандартным
образцом  был  рутин.  Результаты  полученных  сигналов  представлены  на
рисунке 6.



Рисунок 6 – Вид сигнала от раствора СО2-экстракта астрагала
Результаты определения АОА используемых в рецептурах снеков 

образцов, приведены в таблице 1.
Таблица 1 – АОА используемых в рецептурах образцов снеков

Наименование
сырья

АОА по
кверцетину,

мг/г сырья

АОА по
витамину С,

мг/г сырья
Астрагал 0,03 0,06
Ваниль 0,02 0,04
Гвоздика 0,57 1,05
Жмых орехов 0,02 0,03
Кожура апельсина 0,02 0,04
Корица 0,34 0,82
Красный виноград,
семена, кожица

0,38 0,94

Можжевеловая ягода 0,32 0,73
Петрушка, семена 0,27 0,58
Укроп, семена 0,22 0,57
Шафран 0,33 0,75
Шиповник коричный 0,42 0,82
Элеутерококк 0,35 0,79
Эхинацея 0,46 0,89

Для повышения качества снеков производители используют фритюрный
жир с небольшим содержанием полиненасыщенных жирных кислот. Следует
учитывать,  что  в  процессе  гидрирования  масел  значительно  снижается
концентрация  в  них  ПНЖК  от  60-80  до  1-14%,  а  содержание
мононенасыщенных жирных кислот повышается до 65-85 %. Однако при этом
наблюдается  частичная  трансизомеризация  мононенасыщенных  жирных
кислот,  приводящая  к  образованию  трансизомеров,  которые  могут  быть
причиной возникновения диабета и сердечнососудистых заболеваний. Работая
над совершенствованием технологии снеков, подвергаемых такой термической
обработке,  как  жарка  во  фритюре,  необходимо  уделить  особое  внимание



альтернативным  способам  данной  обработки,  либо  другим  эффективным
инновационным приемам решения проблем.
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Аннотация. Приведено описание высокомеханизированной установки для
комплексной переработки томатов, с использованием горизонтальной шнековой
центрифуги (декантера) и ленточного пресса. От ранее известных линий новая 
установка отличается высоким выходом сока и получением сухих продуктов 
для получения пищевых добавок.

Ключевые слова: томаты, дробление, отделение семян, ферментирование

В Республике Дагестан начали претворяться в жизнь крупнейшие инвест-
проекты по круглогодичному выращиванию овощей. Реализация этих планов 
начата на предприятиях ООО «Дагагрокомплекс», ООО «Кикунинский 
консервный завод», ООО Чиркатинский консервный завод. Томатное сырье в 
этих проектах играет важную роль. Томаты представляют собой однолетнее 
или многолетнее растение, выращиваемое ради прекрасных плодов, которые 
ботаники относят к ягодам.  Если выращивать томаты по органическим 
технологиям, то в них будет содержаться минимальное количество 
антипитательных веществ, включая соланин и нитриты. Пораженные 
микотоксинами плоды ядовиты, а повышенное содержание нитритов в плодах 
из-за обильных удобрений, приносит непоправимый вред здоровью человека. 
Поэтому органы Роспотребнадзора предъявляют строгие требования к качеству
томатного сырья.

Установлено, что томаты из южных районов Дагестана содержат большее
количество полезных компонентов, чем выращенные в долинах. В плодах 
томатов до 6 % сухих веществ, белка до 1 %, липидов 0,2 %, углеводов 4,3 %, 
сахаров до 3,5 %, пищевых волокон 0,8 %, органических кислот 0,5 %, 
минеральных веществ 0,7 %, витамина С до 40 мг/100 г, а каротина 6 мг/100 г.

Кроме витамина С и β-каротина, в томатах содержится мощный 
антиоксидант ликопин, витамины группы В, токоферолы. Важную 
биологическую роль выполняет вхождение в состав томатов макроэлементов 
калия, кальция, магния, натрия и фосфора. Из микроэлементов в плодах 
томатов обнаружено содержание железа, йода, кобальта, марганца,меди, 
молибдена фтора и цинка. 

Научные сотрудники КубГТУ и ДагГТУ длительное время исследовали 
проблему создания эффективной технологии комплексной переработки томатов
[1,5,6,8]. Изучали влияние низкочастотного электромагнитного поля на 
качественные показатели томатов [2]. Выявлены особенности производства 
томатных снеков с промежуточной влажностью [3,7]. Обсуждались вопросы 
выработки консервов, обогащенных продуктами переработки томатов, включая 
СО2-экстракты [4,9]. Урожай томатов во многом зависит от качества семян и 
рассады, а также от способов предпосевной обработки семян. В КубГТУ 
разработана технология и определены режимы обработки семян 
электромагнитным полем крайне низкой частоты [2].

На рисунке приведена схема универсальной технологической линии по 
переработке томатного сырья.



Рисунок  – Универсальная технологическая линия переработки 
томатного сырья
Поступившие на переработку томаты подвергаются измельчению, 

отделению семян, с последующей их сушкой для получения СО2-экстракта и 
СО2-шрота. Томатная мякоть подогревалась и обрабатывалась 
целлюлолитическими ферментами и подавалась к декантеру для выделения 
томатного сока. Образовавшийся шрот обрабатывали сатурированной водой и 
отжимали вторичный сок на ленточном прессе. Из высушенных семян и 
выжимки томатов получали СО2-экстракты, используемые в качестве пищевых 
добавок для обогащения состава пищевых продуктов.+

Представленная линия обладает высокотехнологичными свойствами и 
может быть рекомендована для внедрения на перерабатывающих предприятиях
Республики Дагестан.
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processing of tomatoes, using the horizontal screw centrifuge (decanter) and belt 
press. From the previously known lines, the new installation has a high juice yield 
and obtain the dry products to obtain dietary supplements.
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В настоящее время в Российской Федерации особое значение
приобретает производство пищевых продуктов с высокими потребительскими
качествами. Большим приоритетом в Чеченской Республике пользуются работы
по получению и применению натуральных пищевых добавок,  используемых
для обогащения состава продуктов питания  животного  и  растительного
происхождения. Именно решению этих актуальных задач, как в научном, так и
в практическом плане,  посвящена настоящая  статья,  выполненная в рамках
«Стратегии социально-экономического развития Чеченской Республики до
2025 г.».

С участием автора разработаны оригинальные технологические приемы и
усовершенствовано технологическое оборудование, позволяющее эффективно
перерабатывать  ранее не используемые вторичные ресурсы виноградарства и
виноделия.

Научная новизна выполненных  исследований заключатся в
теоретическом обосновании целесообразности выделения из виноградных
выжимок  – семян и кожицы ягод винограда,  выращиваемого в Чеченской
Республике.  Представлен анализ специфических особенностей массопереноса
экстрактивных веществ из продуктов переработки виноградной выжимки при
наложении электромагнитного поля низкой частоты  [1-7].  Определены
критерии и технологические режимы извлечения СО2-экстрактивных веществ
из кожицы  и  семян винограда после удаления СО2-экстрактивных веществ.
Впервые разработаны методологические подходы к конструированию
национальных хлебобулочных изделий и консервированных продуктов
питания, обогащенных полученными натуральными пищевыми добавками. 

Методы  и  объекты  исследований.  В  выжимке  красного  винограда
дубильных веществ содержится в 2 в 3 раза больше, по сравнению с выжимкой
белого винограда (8,4 %). Безазотистые экстрактивные вещества (БЭВ) состоят
из водорастворимых углеводов – сахаров, камеди и не растворимых в воде, но
способных растворяться в разбавленных кислотах (типа крахмала, инулина и
гемицеллюлозы). 
Определение  содержания БЭВ  выполняли следующим образом. Если принять
содержание  всех  компонентов  в  сырье  за  100  %,  и  вычесть  отсюда  в  %,
содержание  гигроскопической  влаги,  сырой  золы,  сырого  жира,  сырой
клетчатки  и  сырого  протеина,  то  получим  количество  «безазотистых
экстрактивных веществ».  Этот термин принят в экстракционной технологии.
Из  100  кг  сухой  выжимки  получаем  30  кг  семян,  после  удаления  СО2-
экстрактивных  веществ  получаем  24  кг  СО2-шрота  и  после  удаления
водорастворимых веществ суперсатурированной водой остается 20 кг БЛК, т.е.
выход БЛК из сухой выжимки 20 %.

Входящие в состав виноградной кожицы  полифенольные олигомеры – 
процианиды, выделялись на лабораторной установке путем препаративной 
СО2-экстракции и определяемые методом ГЖХ. Процианидины представляют 
собой природные формы олигомера катехина. Они имеют приведенную на 
рисунке структуру. 



Известны мономеры: (±)-катехин и (±)-эпикатехин. Мономеры (+)-
катехина, (-)-эпикатехина и другие эпимеры (-)-катехина и (+)-эпикатехина. 
Процианидины как олигомеры в виноградной кожице, имеют 2- 18 мономерные
единицы. Процианидины представлены в виде олигомеров - димеров, 
тримеров, тетрамеров, пентамеров, гексамеров и др. гептамеры, октамеры, 
нонамеры, декамеры, которые имеют(4→6) и/или (4→8) межфлаванные связи. 

Достоверность полученных результатов подтверждена эксперименталь-
ными данными, их статистической обработкой и использованием современной 
аналитической базы. В экспериментальной части обоснована целесообразность
совершенствования технологии переработки виноградной выжимки, 
образующейся при получении виноградного сока и вин на предприятиях 
Чеченской Республики. Приводятся технологические приемы сушки и 
разделения на фракции виноградной выжимки, а так же исследуются физико-
химические свойства получаемых продуктов из выжимки винограда.

Целью работы является решение комплекса научно-практических задач, 
направленных на усовершенствование рецептур оптимизацию технологии 
производства пищевых продуктов с применением белково-липидного 
концентрата из продуктов переработки виноградарства.

Разработана техническая документация ТУ 9169-451-048011346-10 
«Функциональная добавка для вторых обеденных блюд с мясом», ТУ 9169-452-
048011346-10 «Мясорастительные консервы, обогащенные белково-липидным 
продуктом из СО2-шрота семян винограда», ТУ 9293-341-02067862-2012 
«Пищевая добавка (СО2-экстракт) из семян винограда» ТУ 9293-342-02067862-
2012 «Пищевая добавка (СО2-экстракт) из кожицы плодов винограда» и ТУ 
9293-347-02067862-2012 «Белково-липидный концентрат из семян винограда, 
полученный после извлечения СО2-экстрактивных веществ». Установлено, что 
получение критериальных уравнений выхода сухих продуктов при вакуумной 
сушке виноградной выжимки, позволяет создать кодирующий критерий в 
процессе интенсивного удаления влаги. Так же дан анализ специфическим 
особенностям массопереноса экстрактивных веществ из продуктов 
переработки выжимки ягод винограда при наложении энергии 
электромагнитного поля низкой частоты.

Установлены и определены критерии и технологические режимы 
формирования формы и состава пищевых добавок, полученных из виноградной
выжимки. Разработаны методологические подходы к конструированию 



национальных хлебобулочных изделий и консервированных продуктов 
питания, обогащенных новыми видами пищевых добавок в виде  СО2-
экстрактов и белково-липидного концентрата.
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Аннотация. В  статье  дано  описание  усовершенствованной  технологии
производства  мясных  фаршей  с  функциональными  добавками,  исследовано
влияние  топинамбура  на  качество  мясных  фаршевых  изделий,  дана  оценка
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влияния  пищевых  добавок  на  сроки  хранения  рыбных  полуфабрикатов,
разработана  технология  производства  соусов  с  пищевыми  добавками,
проанализирован  состав  сырья  для  производства  специализированных
напитков. 

Ключевые слова: фарш, паштеты, мясо, рыба, добавки, напитки

Улучшить структуру снабжения населения страны продуктами питания
можно  за  счет  организации  производства  новых  продуктов  с  заданным
химическим  составом,  соответствующим  биологическим  потребностям
организма человека. Расширить ассортимент и увеличить объём производства
обогащенных  продуктов  предусмотрено  основными  направлениями
национальной  концепции  «Политика  здорового  питания  в  России»,
утвержденной Правительством РФ. 

Одна  из  актуальных  проблем  современного  перерабатывающего
производства  состоит  в  расширении  и  обновлении  ассортимента  продукции
высокого  качества  и  потребительских  свойств  на  основе  рационального  и
максимального использования имеющихся ресурсов [4-8]. 

Проблема  тесно  сопряжена  с  углубленным  изучением  химического
состава,  функциональных  свойств  сырья,  обоснованием  рецептурно-
компонентного решения и способов технологической обработки [3-5,10]. 

Произошедшая в течение десяти последних лет перестройка экономики в
нашей  стране  отразилась  на  качестве  выпускаемой  продукции,  в  том  числе
рыбной.  Ее  ассортимент  остается  ограниченным  и  представлен  соленой,
копченой рыбой, пресервами и консервами. 

Характерное  для  последних  лет  избыточное  потребление  жиров  при
дефиците  эссенциальных  жирных  кислот,  пищевых  волокон,  витаминов,
приводят  к  постоянно  растущему  дефициту  микронутриентов  в  рационе
питания людей [6]. В связи с этим вырос рынок пищевых добавок [1,2,8,9].

Выпуск  специализированных  продуктов  питания  на  основе  сырья
животного происхождения во многом зависит от объемов производства мясного
и рыбного сырья. На рисунках 1и 2 приведены объемы переработки и емкости
рынка рыбного и мясного сырья.

Рисунок 1 – Объемы переработки рыбной продукции в России, %



Рисунок 2 – Емкость рынка мяса говядины в России, млн. т

Однако,  даже  самое  высококачественное  мясное  и  рыбное  сырье,  не
может удовлетворить потребности организма в БАВ.

Дефицит  пищевых  компонентах  можно  снизить  разнообразными
биологически  активными  добавками  к  пище  (БАД),  при  ежедневном
употреблении которых появляется способность  поддержания и регулирования
физиологических  функций,  биохимических  и  поведенческих  реакций,
сохранения  и  улучшения  физического  и  психического  здоровья  человека,
снижения  риска  возникновения  заболеваний.  В  КубГТУ  разработаны
натуральные  пищевые  добавки  в  форме  СО2-экстрактов   и  СО2-шротов,
систематическое  употребление  которых  в  составе  рационов  питания  всех
возрастных  групп  здорового  населения  с  целью профилактики  заболеваний,
сохране2ния и улучшения здоровья.

Актуальное  решение  о  целесообразности  производства  продуктов
функционального назначения заключается в использовании сырья животного и
растительного  происхождения,  переработанного  различными
технологическими  приемами  в  однородную  фаршевую  массу  с  заданным
составом. На основе мясного или рыбного фарша предложено изготавливать
паштеты в виде тонкоизмельченного гомогенного продукта, состоящего из мяса
или рыбы, овощей, масла, пряностей и соли. Отличие паштета от колбасного
фарша в отсутствии прочных коллоидно-химических связей между частицами.

На рисунке 4 приведена структурная схема производства паштетов.



Рисунок 4 – Структурная схема производства паштетов.
Полученные  пищевые  продукты  относятся  к  разряду

специализированных  продуктов  питания  (СПП),  так  как  содержание  в  них
биоусвояемых функциональных ингредиентов находится в пределах от 10 до 50
% среднесуточной потребности в соответствующем компоненте.

Теоретически  обоснована  и  экспериментально  подтверждена
необходимость  использовать  овощные  и  крупяные  компоненты  для
сбалансирования  состава  рыборастительных  продуктов  с  мясным и  рыбным
фаршем.  В  процессе  выполнения  работы  усовершенствована  технология
производства  мясных  фаршей  с  функциональными  добавками  (Шиловская
А.В.),  исследовано  влияние  топинамбура  на  качество  мясных  фаршевых
изделий  (Бедаш  О.А.),  дана  оценка  влияния  пищевых  добавок  на  сроки
хранения  рыбных  полуфабрикатов  (Лосьева  И.В.),  разработана  технология
производства  соусов  с  пищевыми добавками  (Тарасенко  А.В.).  Натуральное
отечественное  сырье  и  пищевые  добавки  входят  в  состав  напитков  для
специализированного  питания  (Козыренко  И.С.).  Показана  возможность
применить  комплексный  подход  к  оптимизации   рецептурного  состава
формованной  рыбоовощной  продукции  и  стабилизировать  аминокислотный,
жирнокислотный и минеральный состав, по канонам современных требований
науки  о  питании;  возможности  использования  компьютерных  программ  для
создания комбинированных продуктов питания.
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Кубанский государственный технологический университет

Статья  посвящена  изучению процесса  низкотемпературной  сушки,  как
метод  консервирования  продукта  и  влияния  на  его   характеристики.
Обоснованы  определенные  правила  сушки  –  это  температура,  при  которой
осуществляется  вакуумная  сушка  животного  сырья  и  продолжительность
процесса.

С развитием технологий появляется все больше новых научных и
исследовательских центров.  Технологический прогресс затронул все области
человеческой жизни,  поэтому так же он не прошел мимо и пищевой
промышленности. В  Топ-100 самых цитируемых и продуктивных российских
ученых  по  направлению  «Пищевая  промышленность»  входят  профессора
КубГТУ: Г.И. Касьянов, В.Г. Лобанов, Ю.Ф. Росляков, В.Г. Щербаков и другие. 

Технология низкотемпературной сушки животного  сырья  является
сравнительно  новым этапом сохранения продуктов в их первозданном виде,
при сбережении всех принадлежащих им витаминов и биологических
материалов (белки, жиры, углеводы и т.д.).

Еще несколько десятилетий назад нельзя было представить,  что
подобные технологии появятся так скоро и будут использоваться в больших
масштабах.  В 21 веке данная методика нашла своё широкое применение не
только в РФ и СНГ,  но и в таких странах как:  США,  Канада и большинство
стран Европы. Высушивание различных продуктов питания и пищевого сырья
в  целях  сохранения  длительности  сроков  хранения  находится  наравне  с
замораживанием  и  холодильным  хранением.  И  в  настоящее  время  является
самым популярным из распространенных видов хранения продуктов.

Способ  сушки  и  консервирования  продуктов  используется  уже  очень
долгое время. Но только совсем недавно создана новая техническая база для
проведения  процессов  сушки,  при  щадящих  температурных  условиях.  На
основе  практических  действий,  получились  два  способа  удаления  влаги  из
объекта сушки. 

Первый из  них– сублимационный проводится при давлениях в  камере
сушильных устройств на много ниже тройной точки воды, примерно при 26,6-
266  Па.  При  сублимации  достигается  высшая  степень  сохранения  свойств
продуктов сушки (т.е. свойства имеющиеся еще до начала данного процесса) –
структура  и  размер,  цветовая  гамма,  вкусовые  качества,  запах,  витаминный
баланс, аминокислотный состав и еще многое другое. Второй способ –удаление
влаги в вакууме и  происходит при давлении в 1333.2-3999.6 Па.
Изъятие влаги происходит под видом испарений, при температуре  10-25 °С.
Характерными чертами вакуумной сушки обуславливаются: невысокие затраты
на  изъятие  влаги,  не  имеется  этапа  преждевременного  замораживания,
возможность  использования  простого  механического  процесса.
Характеристики продуктов после вакуумного высушивания немного меньше,
чем  плодотворность  сублимационного  высушивания,  но  значительно  выше
уровня первоклассных показателей после традиционной воздушной тепловой
сушки.  Значительное  количество  пищевых  продуктов  и  сырья  могут  быть



отправлены  на  сублимационную   сушку,  не  переживая  за  их
составоизменчивость. Однако многофункциональность условий замораживания
и сублимационной сушки,  упаковки и дальнейшего хранения возлагается на
опыт  и  знания  производителя  объектов  сушки.  Проанализируем  наилучшие
способы  консервирования  сублимационной  сушкой  объекты  животного
происхождения и морепродукты.

Рисунок 1 – Сравнительная диаграмма двух видов сушки сырья
Скорость сушки во многом зависит от влажности сырья, температуры 

процесса и давления (рисунок 2).

Рисунок 1 – График зависимости скорости сушки от влажности сырья, 
температуры процесса и давления
На рисунке 3 показана зависимость качества высушенного продукта и 

спроса на него от способа консервирования.



Рисунок 3 – Зависимость качества высушенного продукта и спроса на 
него от способа консервирования
Важным показателем пищевой ценности является безопасность 

сублимированных мясопродуктов. Данные показатели должны  соответствовать
нормативам, установленным Санитарными правилами и нормами (СанПиН) 
2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 
пищевых продуктов». 

Многое стало известно в результате теоретических и практических 
исследований, что созданная технология сублимационной сушки мяса 
разрешает нам создать мясопродукты, отвечающие требованиям безопасности 
и качества. На данный момент доказаны преимущества сублимационного 
способа сушки сырого соленого и вареного соленого мяса. Обоснован способ 
досушивания сублимированного мяса при более высоких температурах. 
Рассчитаны коэффициенты снижения скорости массопереноса влаги в вареном 
и соленом мясе. Предложенные технологические решения позволяют получать 
сублимированные продукты сравнимые по качеству с продуктами вакуумной 
сублимационной сушки.
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УДК 664.959.5
ИСПОЛЬЗОВАНИЕ СО2-ЭКСТРАКТОВ 
В ПРОИЗВОДСТВЕ РЫБНЫХ СНЕКОВ

Зотова Л.В., Вялова С.Ю., Кроливец Е.Т., Сидоренко Э.В.
Кубанский государственный технологический университет 

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

Производство продуктов питания на современном этапе вынужденно 
сталкивается 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 продуктов быстрого питания, которые в процессе 
производства облагораживают вкус и аромат за счет использования 
высокоэффективных натуральных добавок [2-4]. 

Для получения мясных и рыбных снеков с различными свойствами и 
высокими показателями качества и безопасности продукции возможно 
использование СО2-экстрактов из растительного сырья. Использование 
сжиженного СО2 в качестве растворителя достигается более полное извлечение 
вкусо-ароматических веществ, по сравнению с растворителями органической 
природы [2].

Студенты группы 17-ПБ-ПЖ1, под руководством преподавателей 
кафедре технологии мясных и рыбных продуктов КубГТУ проанализировали 
материал по совершенствованию технологии производства рыбных снеков. 
Рыбной основой для изготовления снеков служил фарш из мышечной ткани 
толстолобика, который по содержанию некоторых незаменимых аминокислот 
превосходят белки других разновидностей данного вида [3].
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Рисунок 1 – Содержание некоторых аминокислот в белках мышечной 
ткани толстолобика.

Фарш толстолобика имеет слабовыраженный рыбный запах со светло-
серым оттенком и плотной консистенцией. Более полное удаление рыбного 
запаха осуществляется путем отбеливания фарш 5-кратной промывкой 0,5% 
раствором NaCl, с температурой 350 C, при соотношении фарша и воды 1:5 и 
продолжительностью 10 мин. В результате промывки фарш светлеет, 
приобретает нежную упругую консистенцию, практически без рыбного запаха 
и низкой микробной обсемененностью. Подобная обработка делает фарш 
пригодным для ароматизации и придания разнообразных вкусов, что 
необходимо при производстве снеков из рыбы и может расширить ассортимент 
продуктов для быстрого питания на рыбной основе.

Возможен и другой способ производства рыбных снеков из 
маринованных кусочков филе толстолобика.

На рисунке 2 представлена технологическая схема получения рыбных 
снеков.

Рисунок 2 - Технологическая схема производства получения рыбных 
снеков
Приведенная на рисунке 2 технологическая схема производства 

получения рыбных снеков состоит из операций нарезки рыбного сырья, 
маринования нарезанных кусочков рыбы в маринаде с СО2-экстрактами, сушки 



кусочков рыбы в СВЧ-поле, нарезке кусочков на полоски и упаковки готовой 
продукции
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МАТЕМАТИЧЕСКОЕ МОДЕЛИРОВАНИЕ ПРОЦЕССА СУШКИ КАК
МЕТОД СИСТЕМНОГО АНАЛИЗА
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ФГОБУ ВО «Финансовый университет при Правительстве Российской 

Федерации», Краснодарский филиал 
В статье рассматривается физическая модель процесса сушки 

растительного сырья, дана характеристика объектов исследования, выбор 
способа сушки и применение моделирования процесса сушки реальному 
процессу в СВЧ-сушке.

Известно, что в процессе обезвоживания происходит удаление влаги из 
растительного или животного сырья за счет испарения влаги при подведении к 
высушиваемому объекту тепла. Сушка позволяет улучшить качество исходного 
сырья (снизить объемную массу, повысить прочность). 

Проблемой интенсификации процесса сушки растительного сырья 
занимались многие исследователи [1-9]. Изучались вопросы численного 
моделирования фазовых переходов в процессе СВЧ-сушки с применением 
методов математического планирования эксперимента [1,2]. Значительное 
внимание уделялось контролю за процессами массотеплопереноса и давления в
сушильных установках [5-9].

В работе рассматриваются вопросы применения способов 
математического моделирования процесса сушки, как метода системного 
анализа.

Объектами сушки выбрано растительное сырье: ломтики или цилиндрика
мякоти тыквы, дыни, моркови. Из доступных для изучения способов 
обезвоживания растительного сырья выбрана СВЧ-сушильная установка с 
регулированием мощности излучения магнетронов.



При СВЧ-воздействии на исследуемый объект, так и с наружи возникают 
физические поля: электрические, магнитные, температурное, поле 
влагосодержаний и химических реакций, поле механических напряжений и 
деформаций. Эти полями существуют связи, обусловленные различными 
физико- химическими процессами. Анализ явлений и расчет процесса СВЧ-
нагрева с учетом всего комплекса вышеперечисленных взаимосвязей 
представляет весьма сложную задачу. 

С помощью метода математического моделирования процесса СВЧ-
сушки растительного сырья цилиндрической формы предложили 
геометрическую модель, представляющую собой систему из полого и 
сплошного цилиндров, находящихся в идеальном тепловом контакте (рисунок 
1). 

Внешний полый цилиндр являющийся объектом исследования, 
представляет собой полую цилиндрическую заготовку из корнеплода моркови, 
а внутренний цилиндр из фторопласта или стекла, не чувствительных к 
электромагнитному излучению. Равномерный СВЧ-нагрев происходит вдоль и 
поперек оси z по длине l цилиндра.

1 – образец сырья; 2 – цилиндр из инертного материала
Рисунок 1 – Геометрическая модель СВЧ-сушки сырья цилиндрической 
формы 

С учетом принятых допущений представлена математическая модель:

,

(1)

где C – объемная теплоемкость; τ – продолжительность процесса сушки; 
λ – коэффициент теплопроводности;
 qmw – поглощенная энергия СВЧ излучения; 
qch – энергия, выделенная при нагревании образца;
i – индекс (1 – навеска сырья, 2 – фторопластовый цилиндр)



В основе конечно-элементной модели находится показанная выше 
математическая модель. Каждый объект имел свои теплофизические 
характеристики.

Для экспериментальной проверки математических зависимостей 
использовалась специально сконструированная установка.

Рисунок 2 – Структурная схема установки

Технологический процесс сушки связан с детерминированно-
стохастической природой, проявляющуюся в наложении стохастических 
особенностей гидродинамической обстановки в аппарате на сложные процессы
массо-, теплопереноса.

С помощью метода математического моделирования проводится 
исследование процесса сушки на математических моделях, для оптимизации 
результатов их протекания в реальных условиях.

Экономическая эффективность исследований заключается в возможности
без проведения дополнительных экспериментов повысить точность расчета и 
обеспечить энергосбережение при сохранении качества высушенного изделия.
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ДОБАВОК ДЛЯ СПЕЦИАЛИЗИРОВАННЫХ ПРОДУКТОВ
ПИТАНИЯ

Назарько М.Д.
Кубанский государственный технологический университет

В статье рассмотрены особенности производства и применения пищевых 
добавок для специализированных продуктов питания. Приведены требования к 
производству натуральных пищевых добавок и практическому использованию 
добавок для улучшения вкуса и аромата продуктов.

Обогащение традиционных пищевых продуктов недостающими макро и
микроэлементами  относится  к  стратегическим  задачам  пищевой  отрасли
промышленности.  Такое  решение  способствует  повышению уровня  качества
выпускаемой  продукции.  Глобальным  бедствием  для  пищевиков  стало
использование для изготовления продуктов питания загрязненного основного и
вспомогательного сырья токсическими веществами и радионуклидами.
Повсеместно  снижается  качество  питьевой  воды,  используемой  в
технологических  процессах  пищевого  производства,  из-за  повышенного
содержания  дейтерия,  солей  тяжелых  металлов  и  патогенных
микроорганизмов. На ряде предприятий продолжают использовать устаревшее
технологическое  оборудование,  не  позволяющее  обрабатывать  сырье  при
щадящих  температурных  режимах.  Особое  беспокойство  вызывает
несовершенство  и  недостаточность  мер  контроля  качества  выпускаемой
пищевой продукции. 

В то же время, имеются прекрасные разработки ученых-пищевиков по 
получению натуральных добавок биотехнологическими способами. 



На кафедре технологии продуктов питания животного происхождения 
КубГТУ разработаны прогрессивные технологии получения натуральных 
пищевых добавок в форме СО2-экстрактов. Более ранними исследованиями 
установлена возможность обогащения геродиетических продуктов СО2-
экстрактами базилика эвгенольного, биомассы микроорганизма Pythium  
insidiosum и перца черного горького [1]. В состав готового продукта входит 
мясо кролика, соевая мука, пророщенная пшеница, морковь, лук и перец 
сладкий. Запатентованную авторами рецептуру консервов для 
геродиетического питания отличает от аналогов увеличенный срок хранения и 
улучшенные органолептические показатели.

Другим оригинальным изобретением является рецептура мясного 
паштета, содержащего СО2-экстракты перца черного горького и мускатного 
ореха [2]. В состав мясного паштета входит говядина, свинина, печень говяжья,
жир, соевая мука, лук, перец сладкий, хитозан, ликопин, СО2-экстракт 
биомассы микроорганизмов Mortierella minutissima и костный бульон. Паштет 
имеет повышенную цветостабильность и расширяет ассортимент паштетов на 
рынке.

Особый интерес представляет использование водорастворимых 
концентратов в технологии мясопродуктов специализированного назначения 
[3]. Проведенные исследования подтвердили целесообразность использования 
концентратов зверобоя и ромашки аптечной в мясных фаршевых продуктах.

Важным условием качества пищевых продуктов является сохранение или
усиление цветовых характеристик продукта с помощью натуральных 
красителей [4]. Пищевой краситель из шелухи лука обладает стабильностью 
при окраске продуктов и обладает иммунопротекторными свойствами.

Современные технологии позволяют получать натуральные пищевые 
добавки из кожуры цитрусовых плодов и семян плодов тропических растений 
[5,6]. Извлечение ценных компонентов из флаведо цитрусовых
плодов проводят под действием ультразвука и повышенного давления, в 
присутствии фермента пероксидазы [5]. В способе производства нектара из 
тропических плодов предусмотрено введение в смесь пюре из плодов гуавы и 
папайи, а также сахара и пюре алычи как подкислителя [6].

Возможности применения натуральных пищевых добавок непрерывно 
расширяется, так как они способны выполнять разнообразные функции в 
пищевых технологиях и продуктах питания [7]. Применение новых пищевых 
добавок в форме СО2-экстрактов, разрешают органы Санэпиднадзора, после 
проверки их безопасности. Внесение в традиционный продукт пищевых 
добавок не должно увеличивать степень риска, возможного неблагоприятного 
действия продукта на здоровье потребителя, а также снижать его пищевую 
ценность.

Можно теоретически или экспериментально определить соотношение 
количества добавки и реакции человека на нее. Следует предусматривать, 
чтобы использование пищевой добавки, при соблюдении уровня ее 
потребления, не представляло опасности для здоровья человека.

https://elibrary.ru/item.asp?id=11730316
https://elibrary.ru/item.asp?id=11730316


Важным условием обеспечения безопасности пищевых продуктов 
является соблюдение допустимой нормы суточного потребления пищевых 
добавок (ДСП). 
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