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УДК 631.92 

ВЛИЯНИЕ РАБОТЫ ЖИВОТНОВОДЧЕСКИХ КОМПЛЕКСОВ  

НА ПАРНИКОВЫЙ ЭФФЕКТ 

Касьянов Г.И. 

ФГБОУ ВО «Кубанский государственный технологический университет» 

 

Аннотация. В последние годы возросло внимание к процессам, связанным с 

усилением парникового эффекта на нашей планете. Парниковый газ состоит в основном 

из водяного пара, оксида азота, углекислого газа и метана. При увеличении в воздухе 

концентрации парниковых газов повышается температура поверхности, так как газы 

поглощая тепло, препятствуют его рассеиванию в атмосфере. В статье обсуждается 

проблема возрастания количества парниковых газов и пути сокращения их выбросов. 

Установлено, что в настоящее время в атмосфере накоплено около 300 гигатонн углерода. 

Принятый в свое время Киотский протокол предложил гибкие механизмы квотирования 

выбросов углерода в атмосферу, который поддержали все индустриально развитые 

страны, кроме США. Однако, в последние годы вновь отмечается рост углерода в 

атмосфере. Значительное количество выброса в атмосферу парниковых газов происходит 

при работе животноводческих комплексов и ферм. Усилия ученых всех стран должны 

быть сосредоточены на разработке технологий, способствующих снижению парникового 

эффекта. 

Ключевые слова: парниковые газы, водяной пар, оксид азота, углекислый газ, 

метан 

 

Ратификация Киотского договора о борьбе с глобальным потеплением дала 

импульс снижения выброса в атмосферу парниковых газов [3]. Евросоюз должен 

сократить выбросы на 8 %, Япония и Канада – на 6 %, страны Восточной Европы и 

Прибалтики – в среднем на 8 %, Россия и Украина – сохранить среднегодовые выбросы на 

уровне 1990 года. Такая, совместно выработанная стратегия уже дает результаты [1]. 

Благодаря принятым мерам количество выбросов парниковых газов сократилось на 5,2 %. 

Рациональное использование отходов переработки сельскохозяйственного сырья 

способствует энергосбережению и снижению выбросов в атмосферу диоксида углерода 

[2,5]. Разработан ряд технологий, позволяющих превращать отходы животноводства и 

птицеводства в биогаз, используемый для отопления помещений [4]. 

В научно-технической литературе имеется информация о том, что в России 

функционирует более 160 крупных животноводческих предприятий, свинокомплексов и 

птицефабрик с бесподстилочным содержанием. Каждая корова ежедневно производит в 

среднем 40 кг навоза, свинья – 10 кг, бройлер – 100 г. В общей сложности каждый день в 

стране производится более 450 тыс. тонн помета, навоза и стоков, из которых почти 

половина никак не используется. В отличие от сжигания ископаемого топлива, при 

котором выделяется диоксид углерода, основной парниковый газ, выбрасываемый при 

производстве мяса – это метан, парниковый эффект которого в 23 раза сильнее, чем у 

диоксида углерода. Его доля среди всего объема парниковых газов от животноводства 

составляет 44%. После метана почти равные доли занимает оксид азота (29%) и 

углекислый газ (27%).  

Процессы жизнедеятельности организма человека обеспечивают до 37% 

выделяемого в атмосферу метана, который по парниковому эффекту гораздо опаснее 

диоксида углерода. Пищеварительная деятельность жвачных животных также выделяет 

метан. Увеличение производства мяса способствует усилению парникового эффекта за 

счет выделения парниковых газов. По долгосрочному прогнозу выходит, что к 2050 году 

потребление мяса приблизится к 460 млн. т, в то время как сейчас эта цифра достигает 235 

млн. т. 
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В настоящее время мировое животноводство обеспечивает питанием 1,3 млрд. 

человек, а под развитие скотоводства выделено 30 % пастбищ и 33 % пахотных земель 

под корма. 

Непродуманный выпас скота на плодородных землях привел к деградации почвы. 

На рисунке 1 показан выпас скота на пастбищах, практикуемый сейчас только 

мелкими фермами и владельцами частного скота. 

 
Рисунок 1 – Выпас скота на пастбищах 

 

Занятие животноводством связано с большими затратами воды, которая после 

использования практически без очистки загрязняет природные водоемы токсичными 

отходами.  

При выращивании 1 кг зерна в среднем расходуется около 1000 л воды, то на 

производство 1 кг говядины до 43 000 л. 

Вместе с неочищенными стоками в почву и водные артерии попадают 

антибиотики, гормоны, удобрения и пестициды. На бедственное состояние земель, 

занятых под животноводство, обращено внимание аграрного комитета ООН, 

предложившего проблемным государствам строить заводы для переработки навоза, 

улучшить ирригационную систему, стимулировать меры по выпасу скота дальше от 

промышленных городов.  

Даже по сравнению с многочисленным транспортом, животноводческие комплексы 

больше выделяют в атмосферу парниковых газов. Цепочка животноводческого комплекса 

включает основные источники выбросов, связанных с ферментацией, уборкой, хранением 

и использованием навоза и производством кормов. В таблице приведен объем биогаза, 

получаемого при переработке 1 т сырья. 

Таблица – Получаемый объем биогаза с 1 т исходного сырья 

Наименование сырья 
Объем получаемого 

биогаза, м
3
/т 

Содержание метана, 

в %, в биогазе до 

Навоз крупного рогатого скота 50-60 60 

Свиной навоз 55-65 60 

Помет несушек, цыплят и бройлеров 

при клеточном содержании 
130-140 60 

Помет несушек, цыплят и бройлеров с 

подстилкой 
80 60 

Продукты бойни в животноводстве 300 65 

Животный жир 1300 87 

Силосная кукуруза 220 
 

Ботва свеклы 200 54 

Различные виды трав 250 - 

Виды энергетических растений 150-500 70 

 

Эффективное использование всех возможностей биогазовой технологии не только 

позволяет значительно снизить выбросы в атмосферу парниковых газов, но и повысить 

экономическую эффективность биогазовых комплексов и ускорить сроки их окупаемости. 
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Навоз относится к основным источникам выбросов метана, который выделяется 

при анаэробном разложении органических веществ. При разложении навоза выделяется 

закись азота. Повышенный выброс метана наблюдается при хранении навозной жижи в 

прудах и ямах, а более низкий выброс происходит при хранении навоза в сухом или 

уплотненном виде. Убрать неприятный запах и разложить органические вещества 

предложено с помощью биопрепарата «Экомик ПРО».  

Значительная часть выбросов связана с производством кормов для животных и 

птиц.  

Выращивание кормовых культур требует больших площадей и использования 

удобрений. На выращивание кормов приходится около 47 % суммарных выбросов 

животноводческого сектора, их количество достигает 3,3 гигатонны в CO2-экв. 

Содержание крупного рогатого скота дает 65 % выбросов, т.е. 4,6 гигатонны (в 

СО2-эквиваленте). На рисунке 2 приведено количество выбросов при выращивании 

животных и птиц. 

 

 
Рисунок 2 – Количество различных выбросов при выращивании животных и птиц 

 

Как видно из данных рисунка 3, наибольшие выбросы парниковых газов и 

токсичных веществ наблюдается при содержании мясного скота и чуть меньшие – при 

содержании скота молочных пород. 

Наибольшее количество выбросов дает производство  говядины – 2,9 гигатонны 

СО2 и коровьего молока – 1,4 гигатонны, затем следует свинина (0,7 гигатонны CO2-экв.), 

буйволиное мясо и молоко (0,6 гигатонны CO2-экв.), мясо и яйца кур (0,6 гигатонны CO2-

экв.), мясо и молоко мелких жвачных (0,4 гигатонны CO2-экв.).  

На рисунке 3 видно, что более высокие выбросы характерны для говядины – 342 кг 

CO2-экв. на кг белка, затем следуют мясо и молоко мелких жвачных: средние значения 

составляют, соответственно, 165 и 112 кг CO2-экв. на килограмм белков.. На рисунке 3 

приведено количество выбросов на 1 кг белка при производстве мяса, молока и яиц. 

 
Рисунок 3 – Количество выбросов на 1 кг белка при производстве мяса, молока и яиц 
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Снизить выбросы в животноводческих комплексах возможно за счет уменьшения 

производства и потребления мяса и молока, снижения количества выбросов от их 

производства.  

Из данных рисунка 4 видно, что возможность снижения количества выбросов в 

сравнении с существующими составляет 30 % или 1,8 гигатонны в CO2-эквиваленте.  

 

 
Рисунок 4 – Возможности смягчения выбросов при производстве продуктов 

животноводства 

 

Наибольший интерес здесь представляют тепличные хозяйства и животноводство. 

Подкормка растений углекислым газом используется для ускорения процессов 

фотосинтеза и, как следствие, ускорения их роста. Растения закрытого грунта требуют для 

своего роста намного большего количества углекислоты, чем содержится в воздухе 

теплиц. Поэтому концентрация СО2 в воздухе является одним из факторов, которые 

влияют на урожайность не меньше, чем обеспеченность светом, теплом, влагой и 

питательными веществами. В зависимости от вида растений, времени суток и стадии 

роста требуется различное количество углекислого газа, однако средние оценки дают 

цифру 200 тонн на 1 гектар в год. Таким образом, в приведенном выше примере 

вырабатываемого количества углекислого газа достаточно для обеспечения потребностей 

промышленного тепличного хозяйства площадью 40 га. 

 
Рисунок 5 –Оценка воздействия на климат (F) различных атмосферных факторов 
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Приведенные цифры дают представление об усредненном изменении 

достигающего поверхности теплового потока (Вт/м
2
 ) за счет изменения данного фактора 

Заключение. Значительно снизить величину парникового эффекта стало 

возможным благодаря внедрению ряда инновационных технологий по связыванию и 

использованию парниковых газов в растениеводстве и энергетике. В животноводстве речь 

идет об улучшении качества корма. При насыщении воды углекислым газом в несколько 

раз возрастает скорость выращивания водорослей, которые являются важным источником 

протеина для свиней. Во время силосования введение CO2 в растительную массу 

позволяет защитить ее от атмосферного кислорода, что способствует получению 

высококачественного продукта. В летний период данным газом насыщается питьевая вода 

для птичников, благодаря чему снижается отрицательное воздействие высоких 

температур и повышается прочность яичной скорлупы. Большой пласт инновационных 

идей использован при использовании диоксида углерода в качестве экстрагента в 

замкнутом цикле. Можно еще упомянуть использование углекислого газа при хранении 

овощной продукции, для уничтожения грызунов, уменьшения расхода гербицидов и т.п. 

Таким образом, продуманное и эффективное использование всех возможностей 

инновационных технологий не только позволяет значительно снизить выбросы в 

атмосферу метана и диоксида углерода, но и повысить экономическую эффективность 

биогазовых комплексов и ускорить сроки их окупаемости. 
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THE IMPACT OF LIVESTOCK SYSTEMS ON GREENHOUSE EFFECT 

Kasyanov G. I. 

Kuban state technological University 

 

Annotation. In recent years, attention has increased to the processes associated with the 

enhancement of the greenhouse effect on our planet. Greenhouse gas consists mainly of water 

vapor, nitric oxide, carbon dioxide and methane. With an increase in the concentration of vapor 

gases in the air, the surface temperature increases, since gases absorbing heat hinder its 

dispersion in the atmosphere. The article discusses the problem of increasing the number of 

greenhouse gases and ways to reduce their emissions. It is established that at present about 300 

gigatons of carbon are accumulated in the atmosphere. Adopted at the time, the Kyoto Protocol 

proposed flexible mechanisms for carbon emission quotas, which was supported by all 

industrialized countries except the United States. In recent years, however, there has been a 

renewed increase in atmospheric carbon. A significant amount of greenhouse gas emissions 

occurs during the operation of livestock farms and complexes. The efforts of scientists from all 

countries should focus on the development of technologies to reduce the greenhouse effect. 

Keywords: greenhouse gases, water vapor, nitric oxide, carbon dioxide, methane 
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УДК 664.48 

К ВОПРОСУ О РОЛИ КРИОПРОТЕКТОРОВ В ОБЕСПЕЧЕНИИ 

ХОЛОДОУСТОЙЧИВОСТИ ОРГАНИЗМА 

Касьянов Г.И., Мишкевич Э.Ю. 

ФГБОУ ВО «Кубанский государственный технологический университет» 

 

Аннотация: Работами отечественных и зарубежных исследователей определен 

перечень веществ, обеспечивающих морозоустойчивость представителей растительного и 

животного мира. К таким криопротекторам или антифризам относятся вещества типа 

глицерина, глюкозы, сахарозы или модифицированных белков-гликопротеинов и 

гликолипидов. Природные антифризы предупреждают кристаллизацию льда в клеточной 

структуре растений и животных. Обнаружена толерантность к воздействию низких 

температур у микроорганизмов, растений, грибов, рыб, лягушек, водорослей, тюленей, 

пингвинов – за счет выработки в организме специализированных белков и 

низкомолекулярных соединений 

Ключевые слова: криопротекторы, кристаллы льда, антифриз, глицерин, 

гликопротеины, растения, рыбы 

 

Растения, произрастающие за Северным полярным кругом, рыбы и животные, 

обитающие в северных районах страны, для защиты от переохлаждения выработали в 

процессе эволюции биологические антифризы. Такие вещества способны связывать воду 

и предупреждать её замерзание. 

Изучению свойств криопротекторов в различных биотехнологических объектах и 

пищевых системах посвящены труды отечественных и зарубежных ученых. 

Исследователи Костяев А.А. и другие [1] занимались оценкой токсичности 

криопротекторов с применением методов биокристаллохимии. В работе 

проанализированы низкотемпературные условия гипо – и анабиоза с использованием 

химических, криофизиологических, криобиологических, токсикологических и 

фармакологических методов. 

Авторы Семенова А.А. и другие, из ФГБНУ ФНЦ пищевых систем им. В.М. 

Горбатова, определяли влияние криопротекторов – фосфатов калия, натрия, сорбита Е420 

и сахарозы, на свойства мясного сырья при замораживании [2]. Установлено, что 

применение криопротекторов позволяет предохранить белковую ткань мяса свинины от 

криоповреждений.  

В кандидатской диссертации Холодова Ф.В. [3], предложены композиции добавок 

на основе сорбита, трегалозы и цитрата натрия, с криопротекторными свойствами, для 

сохранения функционально-технологических свойств полуфабрикатов из мяса свинины. 

Автору удалось выявить зависимость температуры, активности воды от дозировки 

криопротекторов. 

Якутские врачи оценили действие низких температур на организм человека в 

различных стадиях филогенетического состояния [4]. Фармакологическую защиту тканей 

организма человека от холодовой ишемии и ишемическог повреждения обеспечивают 

криозащитные препараты.  

Известны исследования по защите биологических объектов от низких температур с 

помощью мобилизации глицерина в тканях [5]. 

Биологические антифризы, появившиеся в организме растений и животных в 

процессе выживания в суровых антарктических условиях, способны связывать воду и не 

давать ей расширяться при замерзании и защитить их от воздействия минусовых 

температур.  

Растения, произрастающие на Севере, используют разнообразные защитные 

механизмы для противостояния холодному стрессу. В арсенале борьбы за выживание при 

низких температурах растения используют осмолиты в виде бетаина, глицина, сахаров, 
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спиртов, пролина, фруктанов, защищающих целостность клеточных органелл. Роли этих 

веществ, проявляющихся при холодном стрессе, можно в дальнейшем использовать для 

повышения холодостойкости культивируемых растений при генетических манипуляциях.  

Таблица 1 – Характеристика природных антифризов 

Характеристика 
Антифриз 

гликопротеины 
Тип 1 Тип 2 Тип 3 Тип 4 

Молекулярная 

масса, кДа 
2,6-33 3,3-4,5 11-24 6,5 12 

Ключевое 

свойство 

Дисахарид 

повторения 

Аланин 

α-спирали 

Сшитый 

дисульфид 
β-сэндвич 

Спираль-

ная пачка 

Представитель

-ная структура 

    
 

Природный 

источник 

Антарктическая 

нототения 

Камбала 

бычки 

Морской ворон, 

корюшка, сельдь 

Океанический 

пот, угорь 

Длиннорогий 

бычок 

 

На рисунке 1 показано строение белка-антифриза. 

 
Рисунок 1 – Строение белка-антифриза, где С и Т – остатки цестина и треонина 

 

Микроорганизмы, водоросли и грибы, обитающие в северных широтах и морском 

льду, также проявляют холодовую толерантность. В полярных условиях Чукотского, 

Восточно-Сибирского, Карского и Белого морей выживают антарктические бактерии 

Flavobacteriaceae, беспозвоночные животные типа многощетинковых червей и нематод, 

диатомовые водоросли рода Fragilariopsis и холодостойкие грибы Typhula ishikariensis, 

Lentinula edodes и Flammulina populicola. Распространенные в более южных широтах 

молочнокислые и бифидобактерии могут выживать после замораживания и оттаивания за 

счет добавления к ним криопротекторной среды на основе фосфатного буфера. В таблице 

2 приведены свойства некоторых антифризов. 

Гораздо более сложной стратегией для выживания зимой является толерантность к 

заморозкам, способность выдерживать фактическое образование кристаллов льда. 

Образовавшийся в тканях лед может нанести большой вред. Кристаллы льда могут 

проколоть небольшие кровеносные сосуды, сжать и деформировать клетки, нарушать 

микро-архитектуру клеток. 

И даже если лед не образуется в клетках, это приводит к их сильному 

обезвоживанию, ибо вода высасывается из клеток в растущие ледяные кристаллы, 

оставляя после себя усохшую и поврежденную клетку. Рыбы, с изучения которых и 

началось исследование криопротекторов, способны выдерживать охлаждение до минус 

1,9°C, а наземные организмы выживают при более низкой температуре. Например, 

личинки жуков Dendroides canadensis, благодаря наличию в организме белков-антифризов, 

выдерживают замораживание до минус 60 
о
С (рисунок 2). 

https://en.wikipedia.org/wiki/Flavobacteriaceae
https://en.wikipedia.org/wiki/Typhula_ishikariensis
https://en.wikipedia.org/wiki/Lentinula_edodes
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Таблица 2 – Антифризы с криозащитным действием  

Антифриз 
Молекулярная 

масса, Да 
Свойства 

Гидроксиэтилкрахмал 45-60 тыс. 
Низкомолекулярный ГЭК, получают из кукурузы и 

картофеля 

Глицерин 92,1 4,57±0,14 ЛД50, г/кг 

Декстраны 40–60 тыс. Гомополисахарид разветвленного строения 

Лактит  966 344,31 Полиол, гидрированная лактоза 

Поливинилпирролидон 

Гемодез 

12–25 тыс. 

12 тыс. 

C6H9NO, водорастворимый полимер 

Плазмозамещающий раствор 

Пропиленгликоль 76,1 13,1 ЛД50, г/кг 

Сорбит Е420 36,46 C6H14O6 обнаружен в соке рябины 

Фосфат калия 221 
кристаллогидраты различного состава: K3PO4×nH2O, 

где n = 1½, 3, 7, 9 

Фосфат натрия 163,94 
средняя соль, образованная гидроксидом натрия 

(NaOH) и ортофосфорной кислотой (H3PO4). 

Этиленгликоль 62 
Антифриз (C2H4(OH)2) Вещество с низкой 

токсичностью на клеточном уровне 

 

 
Рисунок 2 – Связывание молекул воды кристаллической структурой белка-антифриза 

 

Несмотря на различное строение веществ с криопротекторными свойствами, они 

работают по близкому механизму. Однако низкомолекулярные антифризы, размещаясь на 

кристаллах льда, способствуют нарушению устойчивости границ раздела между слоями 

квазижидкой воды в кристалле и обычной водой. На рисунке 3 показаны 

низкомолекулярные природные антифризы. 

 

 
Рисунок 3 – Низкомолекулярные природные антифризы 

 

Возможны, по крайней мере, два механизма, с помощью которых гликопротеиды 

могли бы понижать точку замерзания водных растворов. Один из них — это 

структурирование воды в результате образования водородных связей с гликопротеидом; 

второй механизм состоит в том, что гликопротеид тормозит рост образующихся 

кристаллов льда, адсорбируясь на их поверхности и предотвращая тем самым 

присоединение новых молекул воды к кристаллической решетке. 

Заключение. Краткий обзор работ отечественных и зарубежных исследователей в 

области криобиологии определил перечень веществ, обеспечивающих 
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морозоустойчивость представителей растительного и животного мира. К таким 

криопротекторам или антифризам относятся вещества типа глицерина, глюкозы, сахарозы 

или модифицированных белков-гликопротеинов и гликолипидов. Природные антифризы 

способны предупреждать кристаллизацию льда в клеточной структуре растений и 

животных. Обнаружены защитные эволюционизированные функции к воздействию 

низких температур у микроорганизмов, растений, грибов, рыб, лягушек, водорослей, 

тюленей, пингвинов – за счет выработки в организме специализированных белков и 

низкомолекулярных соединений. Расшифровка процесса ветрификации позволит 

применять эндо – и экзоцеллюлярные криопротекторы в других областях пищевой 

технологии. 
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TO THE QUESTION ABOUT THE ROLE OF CRYOPROTECTANTS IN ENSURING 

COLD RESISTANCE OF THE BODY 

Kasyanov G. I., Mishkevich E. Yu. 

Kuban state technological University 

Abstract: the Works of domestic and foreign researchers determined a list of substances 

that provide frost resistance of representatives of the plant and animal world. Such 

cryoprotectors or antifreezes include substances such as glycerin, glucose, sucrose or modified 

proteins-glycoproteins and glycolipids. Natural antifreezes prevent the crystallization of ice in 

the cellular structure of plants and animals. Tolerance to low temperatures was found in 

microorganisms, plants, fungi, fish, frogs, algae, seals, penguins - due to the production of 

specialized proteins and low molecular weight compounds in the body 

Key words: cryoprotectors, ice crystals, antifreeze, glycerin, glycoproteins, plants, fish 
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Аннотация. В статье представлен обзор научно-технической и нормативной 

информации в области производства органической мясной продукции на 

перерабатывающих предприятиях Беларуси, Казахстана и России. Проанализирован 
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уровень производства органической сельскохозяйственной продукции в европейских 

странах и ведущих странах мира. Выполненное исследование позволило выявить 

нерешенные проблемы в организации органического земледелия при производстве кормов 

для животных и птиц. Отказ от химических средств защиты растений и применение более 

щадящих биологических средств, может привести к непредсказуемым появлением 

токсичных веществ в кормах, в частности из-за заболеваний фузариозом. Предложен 

современный высокоэффективный способ защиты растений с использованием 

электромагнитного поля низкой частоты. 

Ключевые слова: органическое земледелие, средства защиты растений, мясо, 

молоко, яйца 

 

Производство органических продуктов питания в России и странах постсоветского 

пространства восходит к давним временам, когда не было химкомбинатов, поля не 

обрабатывались гербицидами и пестицидами, а животные питались органическими 

кормами и паслись на открытом воздухе. В тот период производство органического мяса, 

молочных продуктов и яиц не вызывало трудностей, но не обеспечивало возрастающие 

потребности населения.  

Индустриализация сельскохозяйственного производства привела к появлению 

многотысячных откормочных комплексов, где животные находились в тесных 

помещениях и питались сухими кормами и силосом. Условия содержания животных и 

низкое качество кормов с остатками химических реагентов, привело к существенному 

ухудшению качества мяса, молока и яиц.  

Из Республик постсоветского пространства наиболее активно стали внедрять 

основные элементы органического сельского хозяйства Казахстан и Украина [1,3]. В 2016 

г. утвержден межгосударственный стандарт, который позволяет перерабатывать 

натуральное, обработанное или переработанное растительное, животное, микробное сырье 

и аквакультуру [2]. Производства биоорганических продуктов особенно предпочтительно 

для людей соблюдающих здоровый образ жизни, для детского питания и людей 

умственного труда [4,5,10]. 

В настоящее время имеются все нормативно-правовые предпосылки организации 

органических продуктов питания на мясной основе [6-9]. Ускорить продвижение на рынки 

Беларуси, Казахстана и России продукции органического животноводства возможно с 

помощью освоения инновационной разработки КубГТУ по использованию для 

обеззараживания кормов и помещений электромагнитным полем низкой частоты [11,12]. 

В развитых государствах мира, таких как США и ЕС, органическое земледелие 

давно является важным сектором аграрного рынка. Первый сельскохозяйственный 

регламент (ЕЭС) №2092/91 об органическом земледелии, был принят в 1991 г., а в июне 

2007 г.  появилась вторая версия регламента о производстве и маркировке органической 

продукции. 

В России принят закон, регламентирующий производство в РФ органической 

продукции: Федеральный закон "Об органической продукции и о внесении изменений в 

отдельные законодательные акты Российской Федерации" от 03.08.2018 N 280-ФЗ. 

Документ вводит понятия "органическая продукция", "производители органической 

продукции" и "органическое сельское хозяйство" и регулирует нормы ее производства, 

хранения, транспортировки, маркировки и реализации. закон вступит в силу с 1 января 

2020 года. Аналогичные документы приняты в Беларуси: с 18 ноября 2019 года заработает 

закон «О производстве и обращении органической продукции», а в Казахстане такой 

закон работает с 27 ноября 2015 года № 423-V «О производстве органической 

продукции». 
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Таблица 1 – Сравнение животного сырья, выращенного по органической и 

традиционной системе. 
Органическое мясо, птица и молоко Неорганическое мясо, птица и молоко 

Для предупреждения заболеваний скота и 

птицы используют естественные методы 

профилактики: чистое содержание 

пастбищеоборот, питание преимущественно 

свежей травой 

Для профилактики заболеваний используют 

антибиотики и лекарственные препараты 

В кормах отсутствуют пестициды В состав кормов могут входить пестициды 

Получают органические корма и родниковую 

воду 

Вместо органических кормов получают силос 

и гормоны роста 

Имеют доступ к открытому воздуху Не имеют доступа к открытому пространству 

Жвачное животное имеет индивидуальный 

идентификационный знак, по которому 

отслеживается путь мяса до потребителя 

Включены в общую отчетность 

 

Сертификация organic  возможна только при соблюдении строжайших стандартов 

ЕС или национальных стандартов. 

Объем рынка органической продукции в ЕС оценивается в 27 млрд. евро (рост на 

125 % за десять лет). Площади возделываемых по органическим технологиям 

сельхозугодий увеличиваются ежегодно на 400 тыс. га. 

Приведем данные по развитию производства органических продуктов в мире, 

опубликованные Швейцарским НИИ органического сельского хозяйства в феврале 2018 г. 

в FiBL & IFOAM-Organics International. 

На рисунке 1 показано распределение розничных продаж органических продуктов 

в мире. 

 
1-США 47 %, Европейский союз 37 %, Китай 6 %, Канада 3 %, Швейцария 3 %, 

остальные страны 4 % 

Рисунок 1 – Розничная торговля органическими продуктами 

 

Европейский рынок органических продуктов питания и напитков характеризуют 

страны с самыми высокими продажами. На рисунке 2 приведены объемы продаж 

продуктов органического питания в странах ЕС.  
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Рисунок 2 – Финансовые объемы продаж продуктов органического питания в странах ЕС 

 

В настоящее время в мире пока ещё не существует единого международного 

стандарта производства биопродуктов. Существующие отличия в государственном 

регулировании биологического сельского хозяйства разных стран, а также в частных 

стандартах затрудняют международную торговлю такой продукцией.  

На рисунке 3 показаны принципы создания органических пищевых продуктов. 

 

 
Рисунок 3 – Схема производства органических мясных продуктов 
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Технологическим и контролирующим службам наших стран еще предстоит 

большая работа по адаптации европейских стандартов к местным условиям. Сейчас 

известны европейская система сертификации органической продукции, а также 

американская и японская. 

На рисунке 4 представлены образцы знаков этикетках органических продуктов 

питания в Европе, Америке и Японии. 

 

 
Рисунок 4 – Знаки на этикетках органических продуктов питания 

 

Производство органических продуктов представляет собой длительный и 

трудоемкий процесс, поэтому их стоимость выше обычных продуктов. Например, 1 кг 

говяжьей вырезки из Калужской области стоит 1950 руб. Пока для такой продукции 

существует правило: малое количество и большой спрос. В г. Углич, на фирме «Углече 

Поле», расположено более крупное производство органических продуктов питания в 

России. Мордовская компания «Аривера», в хозяйстве «Биосфера» выращивает коров с 

учетом строгих европейских норм органического скотоводства. 

В Беларуси имеется значительное количество земель, не загрязненных 

ядохимикатами. Например, на ферме «Карбовцы», при выращивании кормов для 

животных и птиц, не используются удобрения и другая химия. 

В Казахстане активно формируется рынок производства органической продукции, 

где уже работает более 30 производителей кормов и мяса по международным стандартам. 

Под производство органической продукции выделено более 300 тыс. га. Сертификация 

органической продукции производится в рамках проекта «Казахстанско-Германский 

аграрно-политический диалог». 

Заключение. Решение проблем производства органических мясных продуктов 

требует принятия комплекса мер, способствующих активному внедрению новейших 

разработок в сельскохозяйственное производство. Предстоит переход на дигитализацию, 

т.е. на цифровую платформу информации о всех этапах прохождения органической 

продукции, независимо от региона или страны-производителя. 
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Annotation. The article presents an overview of scientific, technical and regulatory 

information in the field of organic meat production at the processing enterprises of Belarus, 

Kazakhstan and Russia. The level of organic agricultural production in European countries and 

leading countries of the world is analyzed. The study revealed unsolved problems in the 

organization of organic farming in the production of feed for animals and birds. The rejection of 

plant protection chemicals and the use of more gentle biological agents can lead to unpredictable 

appearance of toxic substances in feed, in particular due to Fusarium diseases. A modern highly 

effective method of plant protection using a low-frequency electromagnetic field is proposed. 
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В статье разработана рецептура глазированного творожного сырка, обогащенного 

концентратом пищевых волокон топинамбура. В результате проведенного эксперимента и 

обработки данных в программе Statistica установлено соотношение рецептурных 
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компонентов, обеспечивающих высокую пищевую ценность, оригинальные вкусовые 

качества, низкую калорийность и функциональную активность творожного сырка. 

Ключевые слова: функциональные продукты, творожный сырок, пищевые волокна. 

 

Среди широкого ассортимента продуктов здорового питания, оказывающих 

позитивное действие на организм человека, особое место занимают продукты на основе 

творога, так как технология их производства дает возможность обогащения различными 

функциональными ингредиентами и создания разнообразных вкусов, отвечающих 

потребительским требованиям. 

В настоящее время глазированные творожные сырки составляют значительный 

сегмент наиболее востребованных творожных продуктов. В то же время, по результатам 

проведенного маркетингового исследования, в их составе присутствуют растительные 

заменители молочного жира, ароматизаторы, красители, сахар в избыточном количестве, а 

традиционные наполнители и вкусовые добавки, обеспечивающие разнообразие 

представленного в торговой сети ассортимента творожных сырков, практически не 

содержат функциональных ингредиентов. Также было выявлено недостаточное 

содержание в глазированных сырках полиненасыщенных жирных кислот (ПНЖК), 

витаминов группы В и пищевых волокон. 

В связи с этим основной задачей исследований являлось разработка рецептуры 

глазированного сырка пониженной калорийности, обладающего функциональными 

свойствами. 

Объектами исследований служили:  

-  гомогенизированный творог с массовой долей жира 4%; 

- натуральный подсластитель «Стеверит – RS100» (компании ООО НПП 

«Флореаль», г. Краснодар), обладающий нулевой калорийностью и содержащий в 

качестве основного компонента эритрит. Известно, что эритрит является полиолом 

(С4Н10О4) нового поколения, производимый биотехнологическим способом, который 

признан естественным процессом. Он хорошо растворим в воде, по сладости близок к 

сахарозе, имеет низкий гликемический индекс, не повышает уровень глюкозы и инсулина 

в крови, хорошо переносится человеческим организмом и не вызывает токсикологических 

значимых эффектов даже после приема больших количеств [1,2];  

- концентрат пищевых волокон (КПВ) топинамбура, полученный из вторичных 

сырьевых ресурсов переработки клубней на сок путем замораживания и хранения при 

минус 18˚С. Ранее установлено, что КПВ топинамбура обладает широким спектром 

функциональных активностей, так как содержит в сухом веществе 70% пищевых волокон 

(целлюлоза, гемицеллюлоз, пектиновые вещества, инулин), а также растворимые сахара, 

витамины, полифенолы, азотистые соединения [3]; 

- высушенная кокосовая стружка с размером частиц 0,5-0,75 мм, обладающая 

приятными вкусо-ароматическими свойствами и содержащая в своем составе более 20 

аминокислот, в том числе и незаменимых, витамины A, E и группы B, макро- и 

микроэлементы (магний, фосфор, железо, цинк, калий и другие), ненасыщенные жирные 

кислоты, эфирные масла и антиоксиданты [4]. 

На первом этапе исследования экспериментальным путем была подобрана 

оптимальная дозировка «Стеверит– RS100», которая составила – 0,04% от массы творога. 

Полученную творожную массу, обладающую приятным сладковатым вкусом без 

посторонних привкусов, использовали в дальнейших исследованиях.  

Для компьютерного моделирования рецептуры творожного глазированного сырка 

использовали симплекс-центроидный план. 

Каждый опытный образец готовили в количестве 100 г. Так как в творожном 

продукте массовая доля творога должна преобладать, то 50% от массы готового продукта 

составляла подготовленная ранее подслащенная творожная масса, и эта часть оставалась 

неизменной. Оставшиеся 50% варьировали в соответствии с планом эксперимента, 
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представленным в таблице 1, где: Х1–количество подслащенного творога; Х2–количество 

КПВ; Х3–количество кокосовой стружки. Подготовленные компоненты смешивали, 

формовали и глазировали.  

Таблица 1 – Матрица планирования эксперимента 

№ опыта 

Факторы варьирования 
Количество компонентов, г в 100 г 

образца 

Х1 Х2 Х3 Творог КПВ  
Кокосовая 

стружка 

1 1,000 0,000 0,000 75 0 0 

2 0,000 1,000 0,000 50 50 0 

3 0,000 0,000 1,000 50 0 50 

4 0,500 0,500 0,000 75 25 0 

5 0,500 0,000 0,500 75 0 50 

6 0,000 0,500 0,500 50 25 25 

7 0,667 0,167 0,167 83,35 8,35 8,35 

8 0,167 0,667 0,167 58,35 33,35 8,35 

9 0,167 0,167 0,667 58,35 8,35 33,35 

10 0,333 0,333 0,333 66,5 16,5 16,5 

 

В полученных образцах определяли органолептические показатели и оценивали их 

по 10-балльной шкале, полученные данные обрабатывали в программе Statistica 10. 

Результаты приведены на рисунке 1. 

 

 

Рисунок 1 - Органолептическая 

оценка глазированного твороженного 

сырка с добавлением КПВ 

топинамбура и кокосовой стружки 

 

 

Рисунок  2 – Графики следа ожидаемого отклика 

органолептической оценки глазированного 

твороженного сырка с добавлением КПВ 

топинамбура и кокосовой стружки 

Оптимальное соотношение рецептурных компонентов было установлено на 

основании анализа пространственной поверхности (Рисунок 1) и графика следа 

ожидаемого отклика, представленного на рисунке 2. 

Оптимальной считали органолептическую оценку выше 9. На основании 

полученных данных определено следующее соотношение рецептурных компонентов: 

подслащенная творожная масса – 71,4%, КПВ топинамбура -15,4 % и кокосовая стружка – 

13,2%.  
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Разработанный глазированной творожный сырок имеет высокую пищевую и 

биологическую ценность: 100 г готового продукта более чем на 10% удовлетворяет 

физиологическую потребность в таких незаменимых аминокислотах, как аргенин, лейцин 

и изолейцин, метионин, валин, лизин и треонин. Новый продукт обогащен пищевыми 

волокнами, обладает приятным сладким вкусом, привлекательным внешним видом, при 

этом не содержит сахара. Он может использоваться в питании больных диабетом, а также 

теми категориями потребителей, которым необходимо контролировать массу тела. 

В результате проведенных исследований разработана рецептура глазированного 

творожного сырка, которая обеспечивает высокие вкусовые качества, функциональную 

активность и малую калорийность. 
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DEVELOPMENT OF FUNCTIONAL GLAZED CURD CHEESE 
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The article developed a recipe for glazed curd cheese, which contains a concentrate of 

dietary fibers of Jerusalem artichoke and coconut. As a result of the experiment and data 

processing in the program Statistica established the ratio of prescription components that provide 

high nutritional value, original taste, low calorie and functional activity of cottage cheese. 
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Аннотация В статье приведен анализ традиционной технологии и режима 

тепловой стерилизации пюре из говядины для детского питания и результаты 

исследований по совершенствованию технологии производства с использованием 

электрофизических методов обработки сырья. 

Выявлено, что использование СВЧ – обработки взамен разваривания и  

предварительный нагрев продукта в банке до герметизации в ЭМП в течение 120 сек, 

обеспечивает сокращение продолжительности режима стерилизации на  25%. 

Ключевые слова 

Качество, режим стерилизации, ЭМП СВЧ, продолжительность, безопасность  
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Выпуск консервированной продукции для детского питания высокого качества 

является одной из важнейших задач предприятий пищевой промышленности.   

Целью данной работы является усовершенствование технологии производства 

пюре из говядины для производства продукции с высоким содержанием ценных 

биологически активных компонентов.  

Нашими поисковыми исследованиями по совершенствованию технологий 

производства детских консервов с применением интенсивных режимов тепловой 

стерилизации подтвердили возможность обеспечения выпуска высококачественной и 

безопасной продукции.   

В технологическом цикле производства пюре из говядины предусмотрены такие 

процессы тепловой обработки, как разваривание мяса и важный заключительный этап 

тепловой обработки - стерилизация, совершенство которых во многом влияет на качество 

и безопасность готового продукта 

Тридцатиминутная тепловая обработка мяса в кипящей воде приводит в некоторой 

степени к разрушению в том числе и жирорастворимых витаминов.    

Кроме того, наибольшие потери витаминов имеет место при длительной 

стерилизации при высоких температурах, которую осуществляют для банки 1-58-200 в 

автоклавах по традиционному режиму, продолжительность которого 80 мин.  
                                         

 

На основе проведенных лабораторных исследований, было выявлена 

целесообразность, взамен процесса разваривания в кипящей воде в течение 30 мин, 

использовать СВЧ – обработку измельченного мяса в течение 5 мин, что обеспечивает 

аналогичный технологический результат, как и разваривание в кипящей воде в течение 30 

мин, но при этом значительно, более чем на 20% сокращаются потери   витаминов. 

Для интенсификации режима тепловой стерилизации, нами также исследована 

возможность сокращения его продолжительности за счет повышения начальной 

температуры продукта в банке перед укупоркой с использованием нагрева банок с 

продуктом в течение 2 - 2,5 мин в ЭМП СВЧ, что обеспечивает повышение начальной 

температуры продукта перед стерилизацией до 90
0
С, в то время как по традиционной 

технологии температура продукта перед стерилизацией составляет 70
0
С. 

СВЧ энергия имеет ряд существенных преимуществ, к которым относится быстрый 

и одновременный нагрев всего продукта, независимо от места его нахождения[1,2].  

Нами предлагается подготовленную говядину после резки и измельчения 

поместить на 5 мин в СВЧ- камеру с частотой 2400±50МГц, далее ее подвергают 

протиранию и направляют на смешивание с остальными компонентами.   

Графики нагрева и летальности микроорганизмов в пристенной и центральной 

точках   пре из говядины при стерилизации по ускоренному режиму 

кПа176
35120100

252510
.90 показаны на рисунке 1. 
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Рисунок 1 - Графики нагрева (1,2) и летальности микроорганизмов (3,4) в пристенной (1,3) 

и центральной (2,4) точках пюре из говядины при стерилизации по ускоренному режиму 

стерилизации 
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Усовершенствованная технология производства пре из говядины с использованием 

ЭМП СВЧ показана на рисунке 2. 

 
Рисунок 2 – Усовершенствованная технологическая схема производства пюре из говядины  

с использованием ЭМП СВЧ 

 

Предлагаемый метод сокращает время термообработки продукта и тем самым 

обеспечивается повышение качества готового продукта  

Проведенные физико-химические исследования подтверждают, что содержание 

витаминов в пюре из говядины, изготовленной по предлагаемой усовершенствованной  

технологии выше на 15-20%. 
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THE USE OF EMF MICROWAVE TO IMPROVE THE PRODUCTION 

TECHNOLOGY OF BEEF PUREE 

E. F. Asadova
1
, M. E. Akhmedov 

1,2
, A. F. Demirova

1,2
 

1. Dagestan state University of national economy, Makhachkala, Russia 

2.Dagestan state technical University, Makhachkala, Russia 

Annotation: The article presents an analysis of the traditional technology and mode of 

thermal sterilization of beef puree for baby food and the results of research to improve the 

production technology using electrophysical methods of processing of raw materials.       

Revealed that the use of microwave processing instead of cooking and pre-heating of the 

product in the pot before sealing in EMF for 120 sec, provides reduction of duration of the 

sterilization mode by 25%. 
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СРАВНЕНИЕ МЕТОДОВ ОБРАБОТКИ РЕЗУЛЬТАТОВ ОЦЕНКИ ВЛИЯНИЯ 

ВНЕКОРНЕВЫХ ПОДКОРМОК ВИНОГРАДА СОРТА ШАРДОНЕ НА КАЧЕСТВО 
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Аннотация. Изучено изменение показателей качества столового сухого вина из 

сорта винограда Шардоне под влиянием внекорневых подкормок, проводимых на 

протяжении вегетационного периода виноградного растения согласно рекомендациям 

производителя на участках одинаковой площади с контролем (без применения 

внекорневых подкормок). Применено четыре комплекса хелатированных микроэлементов 

и классических удобрений, содержащих разные элементы питания. Показано, что 

сравнение экспериментальных данных в принятых единицах измерения затруднено в виду 

низкой информативности данных. Предложено проводить оценку влияния внекорневых 

подкормок на качество готового вина путем сравнения безразмерных показателей, 

получаемых из отношений между поученными результатами и данными контрольных 

образцов. Данный прием позволил повысить информативность результатов обработки 

данных и значительно упростил оценку качества готовой продукции.  

Ключевые слова: показатели качества готовой продукции, сорт винограда, 

внекорневые подкормки, безразмерные координаты  

 

В настоящее время для активизации приспособительных реакций растений 

винограда к стрессовым факторам, поддержания физиологических процессов при 

неблагоприятных условиях окружающей среды и повышения продуктивности 

виноградных агроценозов применяют внекорневые подкормки различными комплексами 

хелатированных микроэлементов и классическими удобрениями. Влияние таких 

подкормок виноградного растения на качество готовой винодельческой продукции 

изучено недостаточно. Поэтому цель научных исследований – изучение влияния 

внекорневых подкормок с различным набором элементов питания (таблица 1) винограда 

сорта Шардоне на ряд физико-химических показателей качества вина. 

Для анализа влияния внекорневых подкормок на изменение физико-химических 

показателей качества вина, приготовленного из винограда сорта Шардоне, максимально 

снижали воздействие других факторов в системе виноград – готовая продукция. 
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Комплексы хелатированных микроэлементов и классические удобрения применяли при 

внекорневых подкормах на протяжении вегетационного периода виноградного растения 

согласно рекомендациям производителя на участках одинаковой площади, первый 

участок – контроль (внекорневые подкормки не проводили). Сбор урожая осуществляли 

после достижения технической зрелости винограда со всех участков одновременно в 

утреннее время (3 декада августа). Столовое сухое белое вино получали по одинаковой 

технологии. 

Таблица 1 – Содержание элементов питания в комплексах хелатированных 

микроэлементов и классических удобрений 

Элемент питания 
Содержание элементов питания в изученных комплексах, % 

1 комплекс 2 комплекс 3 комплекс 4 комплекс 

Сера  – – – 1,2 

Магний  6,2 2,0 – 1,2 

Бор  15,0 – – 1,5 

Медь, ЭДТА – – – 0,6 

Железо  – – – 4,0 

Марганец, ЭДТА – – – 3,0 

Молибден  – – – 0,05 

Цинк, ЭДТА – – – 4,0 

Азот органический 3,7 15,0 7,0 – 

Азот амидный 1,7 – – – 

Аминокислоты 23,4 – – – 

Фосфор – 10,0 12,0 – 

Калий – 15,0 40,0 – 

 

Физико-химические показатели готовой продукции определяли по стандартным 

методикам, действующим на территории Российской Федерации, и по авторским 

методикам, разработанным учеными ФГБНУ СКФНЦСВВ. Результаты исследований 

качественного состава вин приведены в таблицах 2–5. Из приведенных таблиц видно, что 

объемная доля этилового спирта, а также массовые концентрации физико-химических 

показателей качества вин варьируют в различных диапазонах, однако оценить влияние 

внекорневых подкормок различными комплексами хелатированных микроэлементов и 

классическими удобрениями на качество готовой продукции по представленным данным 

не представляется возможным, ввиду малой информативности результатов. Построение и 

сравнение между собой графических зависимостей также затруднено из-за значительной 

разницы в соотношении масштабов различных компонентов. Поэтому дополнительный 

анализ и интерпретация экспериментальных данных имеет существенное значение [1-4].  

В связи с этим проводили анализ полученного массива данных в безразмерных 

координатах путем деления величин анализируемых параметров на соответствующие 

величины, найденные для контрольного образца (рисунки 1-5). 

Таблица 2 – Объемная доля этилового спирта и органические кислоты в столовых 

сухих белых винах из сорта винограда Шардоне 

Комплексы для 

внекорневых 

подкормок 

Объемная доля 

этилового 

спирта, % 

Массовая концентрация кислот, г/дм
3
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1 комплекс 11,4 5,2 0,52 4,0 0,9 0,7 0,2 0,5 0,1 

2 комплекс 12,0 4,9 0,52 3,7 1,2 0,7 0,2 0,8 0,2 

3 комплекс 12,1 4,8 0,38 3,5 1,0 0,8 0,2 0,7 0,2 

4 комплекс 12,3 4,7 0,44 3,2 1,0 0,9 0,3 0,6 0,2 

контроль 11,6 4,8 0,42 3,9 1,1 0,9 0,3 0,7 0,2 
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Таблица 3 – Массовая концентрация сложных эфиров в столовых сухих белых 

винах из сорта винограда Шардоне 
Наименование 

компонента 

Массовая концентрация компонента, мг/дм
3
 

1 комплекс 2 комплекс 3 комплекс 4 комплекс контроль 

Ацетальдегид 64,3 36,0 58,4 65,8 36,9 

Метилацеталь 5,0 1,7 3,7 5,2 2,5 

Ацетоин 1,9 2,9 2,2 3,5 2,3 

Фурфурол 4,0 1,8 3,7 3,4 1,3 

2.3-бутиленгликоль 68,7 63,9 41,8 82,1 68,9 

Этилформиат 0,5 5,4 0,2 0,1 0,9 

Метилацетат 2,3 4,5 1,4 2,3 2,6 

Этилацетат 44,5 30,2 30,7 40,9 44,0 

Этилбутират 0,5 1,0 0,6 0,9 1,1 

Этилвалериат 0,1 0,2 0,1 0,1 0,2 

Метилкаприлат 1,5 0,4 0,3 0,5 0,9 

Этилкаприлат 0,2 0,2 2,4 0,2 2,2 

Этиллактат 0,5 0,3 0,2 0,1 0,5 

 

Таблица 4 – Массовая концентрация сивушных масел в столовых сухих белых 

винах из сорта винограда Шардоне 

Наименование 

компонента 

Массовая концентрация компонента, мг/дм
3
 

1 комплекс 2 комплекс 3 комплекс 4 комплекс контроль 

Этилацеталь 0,5 0,4 0,5 0,6 0,5 

Метанол 41,8 35,4 28,1 43,0 35,6 

1-пропанол 9,4 8,3 9,1 10,7 11,9 

Изобутанол 39,2 31,0 33,1 43,7 44,4 

1-бутанол 0,7 0,5 0,7 0,7 0,8 

Изоамиловый 153,4 183,0 147,0 149,1 180,3 

1-гексанол 2,2 3,0 2,0 1,7 2,3 

 

Таблица 5 – Массовая концентрация алифатических кислот в столовых сухих 

белых винах из сорта винограда Шардоне 

Наименование 

кислота 

Массовая концентрация компонента, мг/дм
3
 

1 комплекс 2 комплекс 3 комплекс 4 комплекс контроль 

Уксусная  119,5 169,2 84,3 145,6 130,7 

Пропионовая  2,5 0,1 0,2 0,5 0,2 

Изомасляная  1,0 1,0 1,1 1,5 1,7 

Масляная  0,8 0,3 0,5 0,6 0,3 

Изовалериановая  0,6 0,5 0,8 0,8 0,5 

Валериановая  0,4 0,4 0,9 0,6 0,6 

 

На всех рисунках в качестве анализируемых функций приняты следующие 

отношения параметров для комплексов хелатированных микроэлементов и классических 

удобрений: 

A – 1 комплекс/контроль; B – 2 комплекс/контроль; D – 3 комплекс/контроль; E –      

4 комплекс/контроль и К – контроль/контроль. 
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Рисунок 1 – Влияние внекорневых подкормок на содержание компонента, где N: 

1 – этиловый спирт; 2 – титруемые кислоты; 3 -– летучие кислоты. Здесь и далее, правый 

график показывает относительное к контрольному изменение того или иного компонента 

в долях единицы. 

 

В относительных координатах видно, что внекорневые подкормки комплексами 

хелатированных микроэлементов и классическими удобрениями привели к увеличению 

объемной доли этилового спирта, следовательно, и к увеличению массовой концентрации 

сахаров винограда. Изменение концентрации титруемых кислот не превышало 5 %, а 

относительное содержание летучих кислот колебалось в пределах 20 %. 

 

  

Рисунок 2 – Влияние внекорневых подкормок на содержание органических кислот, где N:  

1 – винной, 2 – яблочной; 3 – янтарной; 4 – лимонной; 5 – уксусной; 6 – молочной 
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Рисунок 3 – Влияние внекорневых подкормок на содержание сложных эфиров, где N:  

1 – ацетальдегид; 2 – метилацеталь; 3 – ацетоин; 4 – фурфурол; 5 – 2,3-бутиленгликоль;  

6 – этилформиат; 7 – метилацетат; 8 – этилацетат; 9 – этилбутират; 10 – этилвалериат;  

11 – метилкаприлат; 12 – этилкаприлат 

 

  
Рисунок 4 – Влияние внекорневых подкормок на содержание сивушных масел, где N: 

1 – этилацеталь; 2 – метанол; 3 – 1-пропанол; 4 – изобутанол; 5 – 1-бутанол;  

6 – изоамиловый спирт; 7 – 1-амилол; 8 – 1-гексанол 
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Рисунок 5 – Влияние внекорневых подкормок на содержание алифатических кислот, где 

N:  

1 – уксусная кислота; 2 – пропионовая кислота; 3 – изомасляная кислота;  

4 – масляная кислота; 5 – изовалериановая кислота; 6 – валериановая кислота 

 

Выводы. Предложенный метод обработки показал наглядную возможность быстро 

оценить влияние состава элементов питания внекорневых подкормок на изученные 

физико-химические показатели готового вина.  

Установлено, что микро- и макроэлементы, входящие в состав применяемых 

комплексов хелатированных микроэлементов и классических удобрений, по-разному 

влияют на ряд показателей качества виноградного сырья и готовой продукции. 

Таким образом, применение внекорневых подкормок с заданным составом 

элементов питания виноградного растения позволит получать столовые вина из сорта 

Шардоне с требуемыми показателями качества. 

Следует отметить, что данный прием обработки экспериментальных данных легко 

поддается цифровой обработке и в дальнейшем может быть положен в основу разработки 

специальных компьютерных программ, для расчета внесения внекорневых подкормок 

заданного состава. 
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Abstract. The change in the quality of wine from Chardonnay grapes under the influence 

of fertilizers was studied. Four types of batteries containing chelated trace elements and classic 

fertilizers were used. Foliar feeding was carried out during the growing season of the grape plant 

according to the recommendations of the manufacturer in areas of the same area, the first site – 

control (foliar feeding was not carried out). Harvesting was carried out after reaching the 

technical maturity of the grapes from all areas at the same time in the morning (3 decade of 

August). Table dry white wine was obtained by the same technology. Evaluation of the effect of 

feeding on the quality of the finished wine was carried out by comparing dimensionless 

indicators obtained from the relationship between the results and the data of the control samples. 

This technique has significantly accelerated the assessment of the quality of the products and 

make it clear.   

Keywords: indicators of quality of finished products, grape variety, foliar feeding, 

dimensionless coordinates 
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Аннотация В статье приведен анализ традиционных режимов тепловой 

стерилизации говядины тушеной и результаты исследований по совершенствованию 

технологии производства говядины тушеной с использованием электрофизических 

методов обработки сырья.  

Выявлено, что предварительный нагрев продукта в банке до герметизации в ЭМП в 

течение 120-130 с обеспечивает сокращение продолжительности режимов стерилизации 

более 20%.. 

Ключевые слова: Консервы, режим стерилизации, ЭМП СВЧ, качество, 

продолжительность, прогреваемость, температура. 

 

Потребительский рынок в настоящее время заполнен мясными консервами   

достаточно широкого ассортимента, но не секрет, что нередко их качество невседа    

соответствуют предъявляемым требованиям. 

Целью нашей работы является усовершенствование технологии производства 

говядины тушеной для обеспечения выпуска продукции с высоким содержанием ценных 

компонентов.  

Важным заключительным этапом в технологическом цикле производства говядины 

тушеной, уровень совершенства которого во многом определяет качество готового 

продукта, является процесс стерилизации. 

Хотя, жирорастворимые витамины более устойчивы к тепловой обработке, но при 

длительной тепловой обработке при температурах выше 100
0
С, также начинают 

разрушаться  
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Стерилизацию говядины тушеной в стеклобанках 1-82-500 по традиционной 

технологии осуществляют в автоклаве по режиму[4]:  

216
115

3011525
кПа. 

Наиболее существенным недостатком традиционной технологии является большая 

продолжительность режима стерилизации, которая составляет 170 мин.    

На основе предварительных лабораторных исследований и оценки получаемого 

эффекта, изучена целесообразность снижения продолжительности режимов  стерилизации 

путем предварительного повышения температуры продукта перед герметизацией банки в 

электромагнитном поле сверхвысокой частоты,  применения метод повышения 

температурного уровня продукта до герметизации банок. 

СВЧ энергия имеет ряд существенных преимуществ, к которым относится быстрый 

и одновременный нагрев всего продукта, независимо от места его нахождения[1,2,3].  

Вследствие этого, нагрев продукта в банке до требуемого температурного уровня 

осуществляется намного быстрее, чем обычными способами нагрева.  

Тепловая обработка продуктов животного происхождения приводит к снижению их 

витаминной ценности. 

Нагревание выше 100
0
С приводит в различной степени к снижению витаминов, 

содержащихся в мясе, при этом степень снижения зависит как от температуры, так и от 

продолжительности тепловой обработки. 

С учетом того, что теплота в банке при тепловой обработке распространяется 

преимущественно теплопроводностью, нами и предложен метод повышения начального 

температурного уровня продукта до  стерилизации обработкой говядины  СВЧ энергией 

до укупоривания банки [1].  

Нами предлагается подготовленную говядину с другими составными частями 

закладывать в банки, после чего стеклобанку помешают на 120-130 сек в СВЧ- камеру с 

частотой 2400±50МГц, далее банки закатывают и стерилизуют по ускоренному режиму. 

Исследованиями установлено, что, после обработки СВЧ-энергией температура 

продукта составляет 60°С ( по традиционной технологии 25-28°С).  

Графики нагрева и летальности микроорганизмов в пристенной и центральной 

точках  тушеной говядины при стерилизации по ускоренному режиму показаны на 

рисунке 1.   
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Рисунок 1 - Графики нагрева (1,2) и летальности микроорганизмов (3,4) в пристенной(1,3) 

и центральной (2,4) точках тушеной говядины при стерилизации по режиму ускоренной 

технологии 
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Режим обеспечивает промышленную стерильность консервов, для которых норма 

летальности составляет 16÷18 усл. мин.  

Усовершенствованная технология тушеной говядины показана на рисунке 2. 

Предлагаемый метод сокращает время термообработки говядины тушеной на 30 

мин и тем самым повышает качество готового продукта  

Проведенные физико-химические исследования подтверждают, что содержание 

витаминов В1 и В6 в говядине тушеной, стерилизованной по новым режимам стерилизации 

выше на 15-20%. 

 
Рисунок 2 – Усовершенствованная технологическая схема производства тушеной 

говядины с использованием  ЭМП СВЧ 
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Annotation: The article presents the analysis of traditional modes of thermal sterilization 

of beef stewed and the results of research to improve the technology of production of beef 

stewed using electrophysical methods of processing of raw materials.       

It was revealed that pre-heating of the product in the pot before sealing in EMF within 

120-130 with provides reduction of duration of the modes of sterilization more than 20%.. 
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Аннотация: Целью участка ароматизации и обратных добавок являются придание 

табаку ароматических свойств, характерных для данной мешки; корректировка горючих 

свойств, заполняющей способности и вкусовых свойств табака 

Ключевые слова: Участок ароматизации, участок обратных добавок,  цилиндр 

ароматизации,  танки нанесения ароматизатора, буферный питатель-накопитель. 

 

Для улучшения свойств табака применяют различные вещества и продукты, в том 

числе пищевые добавки из растительного сырья. 

Умягчители – влагоудерживающие вещества – применяют для стабилизации 

влажности табака и табачных изделий. Для поддержания оптимальной влажности табака 

используют: глицерин, сорбит, диэтиленгликоль, пропиленгликоль, глюкозу, мед, 

пчелиный воск. Широкое применение имеют такие препараты как фрутазол, дигенос, 

дигенан, херкомбин, приготовленные на основе диэтиленгликоля с добавлением 

фунгицидных веществ.  

Для улучшения вкусовых свойств табака применяют соусирование – нанесение на 

табачные листья растворов соусов. Наиболее распространенными составными элементами 

соусов являются мед, глюкоза, сахар, кленовый сироп, лакричный порошок, отвары или 

экстракты различных фруктов. При сгорании вместе с табаком вещества углеводного 

характера образуют кислые продукты, которые нейтрализуют или уменьшают щелочность 

табачного дыма,  отрицательно влияющую на вкус табака. Одновременно с улучшением 

вкуса табака при соусировании наблюдают уменьшение крепости и улучшение аромата 

табачного дыма. 

Ароматизацию резаной табачной смеси (мешки) проводят для улучшения и 

усиления естественного табачного аромата или его значительного изменения (ментол, 

гвоздика). Для ароматизации табака используют различные душистые вещества, которые 

подразделяют на натуральные ароматические вещества, выделяемые из табачных отходов; 

натуральные ароматические вещества не табачного происхождения и синтетические 

душистые вещества. 

Процесс ароматизации является одним из ключевых процессов на пищевкусовых 

предприятиях [1]. Ароматические свойства табачного дыма обуславливает естественный 

аромат табаков, из которых изготовлены сигареты [2]. Этот дегустационный показатель 

можно улучшить путем обработки табаков веществами, которые обладают приятным 

ароматом и улучшают в конечном итоге ароматические свойства табачного дыма. 
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Улучшенную жилку добавляют в целях повышения заполняющей способности, 

корректировки токсических свойств (смол, никотина), качества горения сигареты и 

повышения экономического эффекта. 

Расширенный табак добавляют в целях повышения заполняющей способности, 

корректировки токсических свойств, улучшения горения и вкусовых качеств сигареты. 

Табачную мелочь (переработанный сигаретный брак) добавляют в целях 

повышения экономического эффекта. Табачную мелочь, в отличие от добавок жилки и 

расширенного табака, не подвергают процессу ароматизации, так как это уже готовая 

продукция. Добавляют в процесс после цилиндра ароматизации. 

Целью участка ароматизации и обратных добавок являются: 

– придание табаку ароматических свойств, характерных для данной мешки; 

– корректировка горючих свойств, заполняющей способности и вкусовых свойств 

табака. 

Участок ароматизации и обратных добавок решает задачи: 

1. Равномерное распределение ароматической жидкости на табак. 

2. Пропорциональное добавление улучшенной жилки, расширенного табака, 

перемешивание их в цилиндре. 

3. Повышение экономического эффекта (добавление табачной мелочи). 

4. Временное хранение готовой продукции, окончательное перемешивание, 

загрузка готовой продукции на CFS или BFS, загрузка готовой продукции на упаковку. 

5. Выбор пути загрузки партий жилки на AB Silos или участок GQ AB. 

Процесс ароматизации заключается в добавлении в табак различных 

ароматических веществ, характерных для каждого типа мешки. Это улучшает 

ароматические свойства табака и придает каждой мешке свой специфический аромат [3-

6]. 

Участок обратных добавок является одним из участков линии по переработке 

табака табачного цеха и включает в себя станции: загрузки контейнеров, загрузки в 

питатели-накопители, инициализации. 

Целью участка обратных добавок является: 

– загрузка добавок в контейнеры (бины); 

– хранение добавок в контейнерах (бинах); 

– подача добавок на питатели-накопители. 

Участок обратных добавок решает несколько задач: 

1. Получив с участка ароматизации, с линии переработки жилки, с линии 

производства взорванного табака готовые партии добавок, произвести их загрузку в 

контейнеры с помощью станции наполнения. 

2. Произвести расстановку и складирование бин с добавками в зонах хранения с 

заданными климатическими условиями. 

3. Обеспечить длительное (до 28 или 42 суток) хранение добавок при поддержании 

необходимой влажности в заданных пределах. 

4. Обеспечить заданную программой подачу добавок, необходимых для 

производства партий на участке ароматизации с соответствующими рецептурными 

особенностями путем загрузки добавок из бин в питатели-накопители. 

5. Производить запись информации, производить проверку контейнеров на 

станции инициализации. 

6. Обеспечить сбор и хранение информации о действиях и изменении статуса всех 

контейнеров (бин). 

Станция загрузки добавок в контейнеры BFS состоит из трех основных линий: 

линии загрузки добавок, линии подачи бин, линии разгрузки бин. 

Станция загрузки добавок в производство АВ включает в себя: приемный стол 

загрузки контейнеров, линии разгрузки добавок из питателей-накопителей, линии 
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разгрузки пустых контейнеров. Смежным для участка обратных добавок является участок 

ароматизации. Участками взаимодействия являются: 

– участок переработки жилки; 

– технологическая линия производства взорванного табака; 

– участок упаковки готовой продукции; 

– участок переработки сигаретного брака; 

– участок хранения резаного наполнителя в контейнерах. 

На участке обратных добавок основным технологическим оборудованием является: 

станция BFS (станция наполнения контейнеров (бин)), станция АВ (мобильная система 

загрузки контейнеров (бин)) и питатели-накопители (Feeder), станция инициализации. 

Загрузка табачного материала на станцию наполнения контейнеров 

Жилка может подаваться на станцию наполнения контейнеров из силосов АВ или 

непосредственно с линии производства жилки. 

При загрузке силосов АВ на участок GQ АВ жилка поступает на ленточный 

конвейер. Жилка, производимая на линии Stem Processing, непосредственно во время 

производственного процесса также может отправляться на станцию наполнения 

контейнеров. Т.о. от ленточного конвейера жилка из силосов или жилка с линии Stem 

Processing имеет один и тот же путь дальнейшего прохождения. По ленточным 

конвейерам жилка поступает на реверсивный ленточный конвейер, который является 

буферным (накопительным) конвейером.  

Если занята станция GQ BFS (например, во время переключения на загрузку 

следующего конвейера), то этот буферный конвейер переключается на реверс и 

накапливает табачный материал. При возможности продолжения подачи продукта на 

станцию GQ BFS накопленный табак (совместно с основным потоком) разгружается через 

ленточный конвейер на распределительную каретку станции наполнения. Станция 

наполнения имеет два пресса. Распределительная каретка осуществляет выбор подачи 

жилки между загрузочными каретками соответствующих прессов станции наполнения 

контейнеров. 

Рассмотрим также линию загрузки ЕТ. Одно из направлений, которое может иметь 

взорванный табак, произведенный на участке DIET, это на станцию наполнения 

контейнеров (GQ BFS) участка GQ АВ. В этом случае готовый продукт с участка DIET 

поступает на ленточный конвейер и далее на буферный конвейер. Алгоритм работы и 

функции буферного конвейера аналогичны буферному конвейеру линии загрузки жилки. 

С буферного конвейера через ленточные конвейеры расширенный табак 

выгружается на соответствующую распределительную каретку станции наполнения (GQ 

BFS). Распределительная каретка осуществляет выбор подачи ЕТ между загрузочными 

каретками соответствующих прессов станции наполнения контейнеров (если отсутствует 

загрузка с линии жилки). Т.о. получается безостановочная загрузка жилки через один из 

прессов, в то время как через другой пресс производится загрузка ЕТ в контейнеры с 

другой линии. 

Загрузка табака в питатели-накопители для подачи на участок ароматизации 

Для подачи табака на участок ароматизации используется станция загрузки 

контейнеров в питатели-накопители (станция GQ Add-Back), которая включает в себя: 

– семь линий Feeder, каждая из которых состоит из приемного стола, системы 

чтения информации чипа Moby, питателя-накопителя, реверсивного ленточного 

конвейера, гравитационной трубы, взвешивающих динамических весов; 

– мобильную систему загрузки контейнеров (бин) – два робота; 

– систему транспортировки пустых контейнеров на станцию GQ BFS; 

– два ленточных конвейера для сброса продукта из фидеров; 

– два роликовых конвейера для установки контейнера под сбрасываемый из 

фидеров продукт; 
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– два информационных табло, расположенных около питателей-накопителей, 

поочередно показывающих информацию для каждого питателя (номер питателя, тип 

мешки, номер зоны, количество необходимых бин). 

На линии Feeder питателя-накопителя осуществляется загрузка контейнеров для 

подачи на участок ароматизации. Загрузка табака разрешается после старта данной линии 

и выбора фидера для использования. Номер зоны для загрузки выбирается перед стартом 

партии базой данных либо автоматически, исходя из принципа очередности срабатывания 

мешек, либо оператором в ручном режиме. С заданной зоны с помощью погрузчиков 

берется стопка из двух контейнеров и выставляется на приемный стол перед фидером.  

Добавление обратных добавок через фидеры GQ АВ 

Участок GQ АВ имеет семь фидеров для подсыпки табачного материала на линии 

ароматизации. Каждый из фидеров имеет гравитационную трубу (для стабильности 

потока из фидера) и динамические ленточные весы (для синхронизации потока от 

показаний весов участка ароматизации – осуществление пропорциональной зависимости 

подсыпки от основного потока). Два из них используются для подсыпки табачной мелочи 

на подъемные конвейеры после цилиндров, другие пять фидеров используются для 

подсыпки жилки и расширенного табака. Оптимальные потоки досыпки табака в 

питатели-накопители – 1000, 2000 и 3000 кг/час. 

Сброс продукта из питателей-накопителей 

Из питателя-накопителя табак поступает на реверсивный ленточный конвейер. 

Направление движения реверсивного ленточного конвейера можно изменять, что 

позволяет направлять табак либо в гравитационную трубу и весы для его подачи на 

участок ароматизации, либо, в случае окончания подачи данного типа продукта, из этого 

фидера или обнаружения табака несоответствующего качества на контейнер сброса. С 

контейнера сброса табачный материал поступает в приготовленный контейнер, который 

устанавливается на роликовый конвейер. 

Первые три питателя сбрасывают продукт через ленточный конвейер, а остальные 

через ленточный конвейер в приготовленный контейнер, который устанавливается на 

роликовый конвейер. Роликовые конвейеры оборудованы системой чтения/записи чипа 

Moby и системой взвешивания. Запись данных сбрасываемого продукта и его вес 

производится автоматически. Также системой IMM автоматически определяется зона и 

указывается на информационном табло для установки данного контейнера.  

На данном участке поддерживают постоянные температурно-влажностные условия 

(температура – 22 ± 2 
о
С; влажность – 58 ± 5 %).  
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FLAVORING AND GQ AB  

Tatarchenko I.I., Vlasova E.A. 

Abstract: The purpose of the site of flavoring and reverse additives is to give tobacco the 

aromatic properties characteristic of the tobacco bag; adjustment of combustible properties, 

filling capacity and taste properties of tobacco. 
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ВЛИЯНИЕ ВНЕКОРНЕВЫХ ПОДКОРМОК НА ФОРМИРОВАНИЕ КАЧЕСТВА 

ВИНА ИЗ ВИНОГРАДА СОРТА ПЕРВЕНЕЦ МАГАРАЧА 
1
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виноградарства, виноделия»  

Аннотация. Изучено формирование качества столового сухого вина из сорта 

винограда Первенец Магарача под влиянием внекорневых подкормок, проводимых на 

протяжении вегетационного периода виноградного растения согласно рекомендациям 

производителя на участках одинаковой площади с контролем (без применения 

внекорневых подкормок). Применено четыре комплекса хелатированных микроэлементов 

и классических удобрений, содержащих разные элементы питания. Показано, что 

сравнение экспериментальных данных в принятых единицах измерения затруднено в виду 

низкой информативности данных. Предложено проводить оценку влияния внекорневых 

подкормок на качество вина из сорта винограда Первенец Магарача путем сравнения 

безразмерных показателей, получаемых из отношений между поученными результатами и 

данными контрольных образцов. Данный прием позволил повысить информативность 

результатов обработки данных и значительно упростил оценку качества вина.  

Ключевые слова: качество вина, сорт винограда Первенец Магарача, внекорневые 

подкормки, безразмерные показатели  

 

В последнее время в российском виноградарстве для получения высоких урожаев с 

улучшенным качеством рекомендовано применять комплексы хелатированных 

микроэлементов для внекорневых подкормок винограда. Комплексы хелатированных 

микроэлементов содержат микроэлементы, необходимые для роста и развития растений в 

доступной хелатной форме (хелатированны по типу ЭДТА) и благодаря высокой 

растворимости их применяют при внекорневых подкормках на протяжении 

вегетационного периода. Целью применения комплексов является: предотвращение 

недостатка микроэлементов в фазе интенсивного роста растений, поддержание 

физиологических процессов при неблагоприятных условиях окружающей среды, 

корректировка недостатка микроэлементов при их дефиците в почве, получение 

максимальной продуктивности. 

Мезо- и микроэлементы играют важную роль в питании виноградного растения, 

так как участвуют во многих физиологических процессах: азотном обмене, поглощении и 

транспортировке элементов питания, синтезе хлорофилла и фотосинтетических 

процессах, синтезе аминокислот и белков, витаминов, углеродов и др. Поэтому 

профилактика и покрытие дефицита элементов питания в критические фазы органогенеза 

и фазы активного роста виноградного растения обеспечивает максимальную 

продуктивность культуры и предотвращает потери урожая, а также снижения качества 

виноградного сырья для виноделия.  

В тоже время исследований, направленных на изучение влияния внекорневых 

подкормок комплексами хелатированных микроэлементов виноградных растений на 

качество вина, не достаточно. Поэтому представляло научный интерес изучить изменение 
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показателей качества столового сухого вина, приготовленного из высокопродуктивного 

сорта винограда Первенец Магарача, под действием современных комплексов 

хелатированных микроэлементов и классических удобрений, рекомендованных для 

внекорневых подкормок виноградных насаждений. 

В работе исследовали влияние внекорневых подкормок на формирование 

показателей качества столового сухого белого вина, приготовленного из винограда сорта 

Первенец Магарача, четырех комплексов с различным набором питательных элементов: 1 

комплекс: магний – 6,2 %, бор – 15,0 %, азот органический – 3,7 %, азот амидный – 1,7 %, 

аминокислоты – 23,4 %; 2 комплекс: магний – 2,0 %, азот – 15,0 %, фосфор – 10,0 %, 

калий – 15,0 %; 3 комплекс: азот – 7,0 %, фосфор – 12,0 %, калий – 40,0 %; 4 комплекс: 

сера – 1,2 %, магний – 1,2 %, бор – 1,5 %, медь (ЭДТА) – 0,6 %, железо – 4,0 %, марганец 

(ЭДТА) – 3,0 %, молибден – 0,05 %, цинк (ЭДТА) – 4,0 %. 

Комплексы хелатированных микроэлементов применяли при внекорневых 

подкормах на протяжении вегетационного периода виноградного растения согласно 

рекомендациям производителя на участках одинаковой площади, первый участок – 

контроль (внекорневые подкормки не проводили). Сбор урожая осуществляли после 

достижения технической зрелости винограда со всех участков одновременно в утреннее 

время (3 декада августа). Столовое сухое белое вино получали по одинаковой технологии. 

Физико-химические показатели готовой продукции определяли по стандартным 

методикам, действующим на территории Российской Федерации, и по авторским 

методикам, разработанным учеными ФГБНУ СКФНЦСВВ. Результаты исследований 

качественного состава вин приведены в таблицах 1–4. 

Таблица 1 – Объемная доля этилового спирта и органические кислоты в столовых 

сухих белых винах из сорта винограда Первенец Магарача 
Комплексы 

для 

внекорневых 

подкормок 

Объемная 

доля 

этилового 

спирта, % 

Массовая концентрация кислот, г/дм
3
 

титруе

мых 

лету 

чих 

вин 

ной 

яблоч

ной 

янтар

ной 

лимонн

ой 

уксус

ной 

молоч

ной 

1 комплекс 10,5 7,6 0,32 6,7 1,1 0,7 0,5 0,2 0,1 

2 комплекс 10,7 7,1 0,36 5,8 1,0 0,8 0,4 0,2 0,3 

3 комплекс 11,1 7,1 0,40 5,7 1,0 0,9 0,3 0,2 0,3 

4 комплекс 10,6 7,6 0,40 6,6 1,0 0,9 0,5 0,3 0,4 

контроль 10,2 7,5 0,34 6,6 1,2 0,9 0,4 0,2 0,2 

 

Таблица 2 – Массовая концентрация сложных эфиров в столовых сухих белых 

винах из сорта винограда Первенец Магарача 
Наименование 

компонента 

Массовая концентрация компонента, мг/дм
3
 

1 комплекс 2 комплекс 3 комплекс 4 комплекс контроль 

Ацетальдегид 29,8 34,8 11,6 15,6 28,7 

Метилацеталь 0,9 1,7 0,6 1,8 2,7 

Ацетоин 2,4 1,8 0,2 6,2 2,8 

Фурфурол 7,0 2,0 0,5 0,5 1,8 

2.3-бутиленгликоль 33,5 55,3 35,4 66,5 28,0 

Этилформиат 3,7 1,2 3,8 3,0 0,9 

Метилацетат 4,2 2,0 4,5 5,4 2,2 

Этилацетат 19,4 28,7 16,7 22,5 25,1 

Этилбутират 1,9 1,2 3,5 2,8 1,4 

Этилвалериат 0,3 0,5 0,2 0,3 0,4 

Метилкаприлат 1,0 0,2 0,4 0,3 0,4 

Этилкаприлат 0,2 0,2 0,2 0,3 0,2 
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Таблица 3 – Массовая концентрация сивушных масел в столовых сухих белых 

винах из сорта винограда Первенец Магарача 

Наименование 

компонента 

Массовая концентрация компонента, мг/дм
3
 

1 комплекс 2 комплекс 3 комплекс 4 комплекс контроль 

Этилацеталь 0,3 0,6 0,4 0,3 0,3 

Метанол 28,6 35,1 27,5 26,3 30,2 

1-пропанол 12,0 15,2 9,3 14,0 13,9 

Изобутанол 26,8 32,0 25,6 26,7 34,6 

1-бутанол 0,5 0,8 0,5 0,4 0,4 

Изоамиловый 153,4 183,0 147,0 149,1 180,3 

1-гексанол 2,2 3,0 2,0 1,7 2,3 

 

Из приведенных таблиц видно, что оценить влияние внекорневых подкормок 

изучаемыми комплексами хелатированных микроэлементов на качество готовой 

продукции по представленным данным не представляется возможным, ввиду малой 

информативности результатов. Построение и сравнение между собой графических 

зависимостей также затруднено из-за значительной разницы в соотношении масштабов 

различных компонентов. Поэтому дополнительный анализ и интерпретация 

экспериментальных данных имеет существенное значение [1-4].  

Таблица 4 – Массовая концентрация алифатических кислот в столовых сухих 

белых винах из сорта винограда Первенец Магарача 
Наименование 

кислота 

Массовая концентрация компонента, мг/дм
3
 

1 комплекс 2 комплекс 3 комплекс 4 комплекс контроль 

Уксусная  39,6 50,5 46,6 92,0 47,0 

Пропионовая  0,1 0,1 0,2 0,4 0,3 

Изомасляная  0,6 0,7 1,0 0,9 1,0 

Масляная  0,5 0,5 1,5 0,5 0,5 

Изовалериановая  0,2 0,5 0,4 0,4 0,4 

Валериановая  0,4 0,4 1,0 0,4 0,5 

 

В связи с этим проводили анализ полученного массива данных в безразмерных 

координатах путем деления величин анализируемых параметров на соответствующие 

величины, найденные для контрольного образца (рисунки 1-5). 

На всех рисунках в качестве анализируемых функций приняты следующие 

отношения параметров для комплексов хелатированных микроэлементов: 

A – 1 комплекс/контроль; B – 2 комплекс/контроль; D – 3 комплекс/контроль; E –      

4 комплекс/контроль и К – контроль/контроль.  

В относительных координатах видно, что внекорневые подкормки комплексами 

хелатированных микроэлементов оказали значительное влияние на изменение содержания 

определенных компонентов изученных столовых вин. Применение 1 комплекса привело к 

увеличению объёмной доли этилового спирта и массовой концентрации титруемых 

кислот, снизило концентрацию уксусной кислоты, 2 комплекса – уменьшило в вине 

содержание летучих кислот, 3 комплекса – титруемых кислот, что сделало вкус вина более 

мягким и положительно сказалось на органолептических показателях продукции (рисунок 

1). 

Анализ органических кислот в относительных координатах показал, что 1 комплекс 

повысил содержание лимонной кислоты и значительно снизил концентрацию молочной 

кислоты. Применение 2 комплекса и 3 комплекса наоборот оказали положительное 

влияние на образование молочной кислоты – концентрация молочной кислоты превышала 

ее содержание в контроле (рисунок 2).  
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Рисунок 1 – Влияние внекорневых подкормок на содержание компонента, где N: 

1 – этиловый спирт; 2 – титруемые кислоты; 3– летучие кислоты. Здесь и далее, правый 

график показывает относительное к контрольному изменение того или иного 

компонента в долях единицы 

 

 
Рисунок 2 – Влияние внекорневых подкормок на содержание органических кислот, где N: 

1 – винной, 2 – яблочной; 3 – янтарной; 4 – лимонной; 5 – уксусной; 6 – молочной 

 

На рисунке 3 представлен анализ ароматических компонентов вина, в их состав 

входят сложные эфиры. Как видно изучаемые комплексы хелатированных 

микроэлементов имели разное влияние на концентрацию сложных эфиров (увеличили или 

снизили концентрацию относительно контроля). Следовательно, варьируя состав 

внекорневых подкормок виноградного растения можно изменять органолептические 

свойства столового вина из сорта Первенец Магарача. 

В относительных координатах более наглядно представлены соотношения, где 

видно, что при применении 1 комплекса концентрации фурфурола, этилформиата и 

митилкаприла увеличилась, а метилацеталя – снизилась (рисунок 3). 

Также к ароматическим компонентам вина относятся сивушные масла. В 

относительных координатах наглядно видно, что 1 комплекс снизил содержание 

сивушных масел, что является положительным фактором, за исключением снижения 

бутанола  (рисунок 4). 
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2 комплекс повысил концентрацию этилацеталя (1) и бутанола (5). 3 комплекс так 

же увеличил содержание этилацеталя (1) и бутанола (5). Эти два комплекса фактически 

снизили качество вина. 

Анализ алифатических кислот показал, что 1 комплекс снизил содержание 

алифатических кислот (рисунок 5). 3 комплекс – повысил содержание масляной кислоты, 

что может влиять на формирование «мышиного тона» в аромате вина и является 

отрицательным качеством.  

 

 
Рисунок 3 – Влияние внекорневых подкормок на содержание сложных эфиров, где N: 

1 – ацетальдегид; 2 – метилацеталь; 3 – ацетоин; 4 – фурфурол; 5 – 2,3-бутиленгликоль; 

6 – этилформиат; 7 – метилацетат; 8 – этилацетат; 9 – этилбутират; 10 – этилвалериат; 

11 – метилкаприлат; 12 – этилкаприлат 

 

 
Рисунок 4 – Влияние внекорневых подкормок на содержание сивушных масел, где N: 

1 – этилацеталь; 2 – метанол; 3 – 1-пропанол; 4 – изобутанол; 5 – 1-бутанол;  

6 – изоамиловый спирт; 7 – 1-амилол; 8 – 1-гексанол 
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Рисунок 5 – Влияние внекорневых подкормок на содержание алифатических кислот, где 

N:  

1 – уксусная кислота; 2 – пропионовая кислота; 3 – изомасляная кислота;  

4 – масляная кислота; 5 – изовалериановая кислота; 6 – валериановая кислота 

 

Выводы. Таким образом, анализ полученных результатов показал, что для изучения 

влияния внекорневых подкормок различными комплексами хелатированных 

микроэлементов на качество готовой продукции целесообразно использовать 

предложенный метод обработки массивов экспериментальных данных к приведению их к 

безразмерным величинам. 

Комбинируя состав комплекса хелатированных микроэлементов можно влиять на 

концентрацию показателей качества столового вина из сорта Первенец Магарача. 
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grape plant according to the recommendations of the manufacturer in areas of the same area with 
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control (without the use of foliar fertilizing). Four complexes of chelated microelements and 

classical fertilizers containing different nutrients were applied. It is shown that the comparison of 

experimental data in the accepted units of measurement is difficult due to the low information 

content of the data. It is proposed to assess the effect of foliar fertilizing on the quality of wine 

from the grape variety Firstborn Magaracha by comparing the dimensionless indicators obtained 

from the relationship between the results and the data of the control samples. This technique has 

improved the informativeness of the data processing results and greatly simplified the 

assessment of the quality of wine.  

Key words: wine quality, grape variety is the first-born Magaracha, foliar feeding, the 

dimensionless parameters   
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Реферат. Проведен анализ вида кривых титрования вин с защищенными 

географическими указаниями (ЗГУ), произведенных разными заводами из сорта винограда 

Красностоп золотовский, выращенного в различных хозяйствах. Получены 

идентификационные критерии, позволяющие оценить качество вин. Установлено, что по 

значениям идентификационных критериев качества вин можно определить зону 

производства готовой продукции, а кривые титрования вин (форма кривых) могут быть 

графическими образами вин с защищенными географическими указаниями. 

Ключевые слова: сорт винограда Красностоп золотовский, вино с защищенным 

географическим указанием, кривые титрования вин, идентификационные критерии 

качества. 

 

Введение. Развитие отечественного виноделия и его успешная 

конкурентоспособность усложнено многими факторами. С одной стороны – недостаток 

виноградного сырья собственного производства приводит к необходимости использовать 

импортные виноматериалы сомнительного происхождения, что может приводить к 

обороту фальсифицированной или низкокачественной продукции. С другой – отсутствие 

широкодоступных информативных инструментальных методов, позволяющих установить 

надежные критерии подлинности винодельческой продукции к действующим 

нормируемым показателям. МОВВ разработано большое число расчетных методов, 

основанных на анализе кислотного состава продукции [1–2]. Однако данные методы 

продолжительны во времени, требуют неавтоматизированных расчетов. Поэтому поиск 

принципиально новых подходов к исследованиям винодельческой продукции, 

базирующихся на фундаментальных положениях, включающих знания о поведении 

кислот, содержащихся как в виноградном сырье, так и в готовой продукции, кислотно-

основных равновесиях, и основанных на применении надежных, высокоточных, 

автоматизированных методик, позволяющих выявить качественную продукцию, является 

актуальным. Кроме того, в работах [1, 3–4], было показано, что кривые титрования вин 

обладают высокой информативностью и их форма зависит не только от кислотного 

состава, но и наличия солей и фенольных красящих компонентов. 

Объекты и методы. Объектами исследований были вина с защищенными 

географическими указаниями (ЗГУ) с указанием региона производства, полученные из 

сорта винограда Красностоп золотовский разными производителями: 



46 

 

1. Вино ЗГУ сухое красное «Красностоп золотовский. Долина Дона», год урожая 

2016, выдержка в дубе. 

2. Вино ЗГУ сухое красное «Красностоп золотовский. Кубань. Анапа», год урожая 

2017. 

3. Вино ЗГУ сухое красное «Красностоп золотовский. Кубань. Анапа» (Су-Псех), 

год урожая 2016. 

4. Вино ЗГУ сухое красное «Красностоп золотовский. Кубань. Анапа», год урожая 2015, 

выдержка в дубе. 

5. Вино ЗГУ сухое красное «Красностоп золотовский. Кубань. Анапа», год урожая 

2016, выдержка в дубе. 

6. Вино ЗГУ сухое красное «Красностоп золотовский. Нижняя волга», год урожая 2016.  

7. Вино ЗГУ сухое красное «Красностоп золотовский. Кубань. Таманский 

полуостров», год урожая 2016. 

Исследования интегрального кислотного состава винодельческой продукции 

проводили на авторской модели [1, 3–4] экспериментального комплекса непрерывного 

титрования кислот кулонометрически генерированным основанием с 

потенциометрической индикацией для автоматической записи кривых титрования, 

включающей выпускаемые промышленностью приборы, изготовленные по современным 

технологиям, и отдельные узлы собственной конструкции (рисунок 1). 

Особенностью экспериментального комплекса является то, что титровальная 

установка включает специальную электролитическую ячейку, состоящую из серебряного 

анода и графитового (платинового) катода. Слой образующегося на аноде хлористого 

серебра играет роль диафрагмы, разделяющей катодное и анодное пространство, что 

позволяет использовать бездиафрагменную ячейку. Для повышения экспрессности 

исследований объектов была разработана трехзвенная ячейка, с помощью которой 

возможно одновременно анализировать три пробы в автоматизированном режиме. 

Условия проведения анализа: объем пробы 1,0 см
3
, объем электролита 50,0 см

3
 

(электролит – раствор хлорида калия или лития с концентрацией c (КCl) = 1 моль/дм
3
), 

сила генерирующего тока 10 мА, время анализа 800–1500 с, запись изменения рН раствора 

от времени титрования с дискретностью в одну секунду. 

Математическую обработку экспериментальных данных проводили с помощью ПК 

в математическом пакете Mathcad-15. 

Рисунок 1 – Схема модели экспериментального комплекса для автоматического 

потенциометрического титрования с кулонометрической генерацией титранта  

и автоматической записью кривых титрования, где 1 – источник стабилизированного тока,  

2 – анализатор жидкости «Эксперт-001», 3 – магнитная мешалка, 4 – персональный 

компьютер, 5 – штатив с крышкой и электродами, 6 – магнит, 7 – серебряный электрод, 8 

– платиновый электрод, 9 – стеклянный электрод, 10 – хлоридсеребряный электрод 

сравнения 

 

На кривых титрования анализируемой пробы наблюдались четыре скачка pH 

(рисунок 2). До первого скачка – фиксировалось значение pH хлористого калия. При 

добавлении пробы винодельческого продукта рН резко падал (ΔpH1), и наблюдался 
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первый скачок. Второй скачок (ΔpH2) появлялся после включения тока (за счет 

поляризации раствора образовывались направленные упорядоченные структуры, что 

вызывало изменение потенциала на стеклянном электроде). При выключении тока 

потенциал стеклянного электрода изменялся на ту же величину, но с противоположным 

знаком (ΔpH3), так, что ΔpH2+ΔpH3=0. Эти скачки пропорциональны силе тока, 

протекающего через раствор, и равны падению напряжения на участке между стеклянным 

и хлоридсеребряным электродами.  

Полученную матрицу данных преобразовывали таким образом, чтобы кривая 

титрования начиналась от точки t0, значение которой принимали равной нулю, величины 

каждой последующей временной координаты уменьшали на Δt, а в текущие значения pH 

изменяли на величину ΔpH2 (ΔpH3) (рисунок 2). Строили среднюю из двух кривую 

титрования анализируемой пробы и находили её производную (рисунок 3). Координатам 

максимума производной pH` соответствует тангенс угла наклона, далее наклона (b) 

касательной в точке эквивалентности и время, пошедшее на титрование до точки 

эквивалентности (tk) (рисунок 3). 

Дополнительно в изученных винах определяли сумму органических кислот (Ac) и 

сумму катионов щелочных и щелочноземельных металлов (Kat) анализом данных 

результатов электрофоретических определений (таблицы 1, 2). 

  

 

 
Рисунок 2 – Кривая титрования пробы 

винодельческой продукции, где t0 – 

время начала титрования; t1 – время, 

прошедшее от начала титрования до 

начала резкого изменения pH при 

приближении к концу титрования; t2 – 

время завершения титрования 

 

Рисунок 3 – Средняя кривая титрования  

вина № 7 и её производная 
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Рисунок 4 – Сравнение параллельных 

результатов титрования вина № 7 

Рисунок 5 – Кривые титрования вин № 1–7  

и их сравнение между собой 

 

 

Таблица 1 – Концентрация органических кислот в изученных винах, моль-экв./дм
3 

№ вина Кислота 

винная яблочная янтарная лимонная уксусная молочная Ac 

1 0.012 0.000142 0.032 0.00135 0.011 0.017 0.074 

2 0.018 0.019 0.02 0.00396 0.0032 0.0016 0.066 

3 0.016 0.00068 0.0088 0.00671 0.0073 0.018 0.058 

4 0.018 0.00018 0.014 0.00169 0.011 0.016 0.061 

5 0.012 0.00014 0.032 0.00135 0.011 0.017 0.074 

6 0.012 0.00021 0.013 0.00211 0.014 0.024 0.065 

7 0.022 0.00093 0.0087 0.00141 0.017 0.01 0.060 

 

Таблица 2 – Содержание катионов щелочных и щелочноземельных металлов в 

изученных винах, моль-экв./дм
3 

№ вина Катион 

NH4•10
3
 K Na•10

3
 Mg•10

3
 Ca•10

3
 ΣKat 

1 0 0.037 1.91 8.63 3.18 0.051 

2 0 0.021 1.28 7.11 3.05 0.032 

3 0 0.038 1.86 8.82 3.41 0.052 

4 0.626 0.021 1.047 9.80 1.90 0.034 

5 0 0.034 0.918 3.94 2.75 0.042 

6 0 0.036 2.57 6.29 1.742 0.047 

7 1.51 0.023 3.06 9.35 2.99 0.040 

Примечание: здесь заряд катионов опущен 

 

Затем проводили расчет идентификационных критериев качества (таблица 3) и их 

сравнительный анализ по данных кривых титрования вин (рисунок 5). 
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Таблица 3 – Результаты анализа кривых титрования изученных вин и данных 

электрофоретических определений (Kat, Ac) 
№ 

вина 

tk pH`(b) pHk c, 

моль/дм
3
 

c(соли), 

моль/дм
3
 

с(общ), 

моль/дм
3
 

Kat, 

моль/дм
3
 

Ac, 

моль/дм
3
 

 

1 622 0.02 9.784 0.065 0.153 0.217 0.051 0.074 

2 720 0.021 9.615 0.075 0.097 0.171 0.032 0.066 

3 851 0.017 8.838 0.088 0.118 0.206 0.052 0.058 

4 717 0.02 9.398 0.074 0.071 0.146 0.034 0.061 

5 725 0.022 8.265 0.075 0.084 0.159 0.042 0.074 

6 662 0.02 7.785 0.069 0.069 0.137 0.047 0.065 

7 803 0.017 8.965 0.083 0.07 0.154 0.04 0.060 

Примечание: здесь Kat, моль/дм
3 
– содержание катионов щелочных и щелочноземельных 

металлов в вине; Ac, моль/дм
3
 – суммарное содержание органических в вине. 

Моль = моль-эквиваленту 

 

Содержание суммы титруемых кислот в вине находили по формуле (1), с, моль/дм
3
: 

 

,        (1) 

 

Общую кислотность изученных вин – с(общ), моль/дм
3
 и солевую часть с(соли), 

моль/дм
3
 находили в отличие от методики [3] следующим образом: 

по данным рисунка 3 (для остальных вин алгоритм расчетов подобен) в точке t = 0 

определяли величины a = pH0 и b= pH`0 и по цепочкам расчетов (формулы 2–11) – 

находили значение as и as1: 

 

,        (2) 

 

,         (3) 

 

,       (4) 

 

,         (5) 

 

,        (6) 

 

,        (7) 

 

,        (8) 

 

,      (9) 

 

,        (10) 

 

.        (11) 
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По данным расчета строили два вектора: 

 

; здесь y – предварительно задаваемые коэффициенты при с в 

уравнениях (2, 7). Эти коэффициенты задает долю винной и 

яблочной кислот от общей суммы титруемых кислот. 

 

Для нахождения истиной доли винной и яблочной кислот в смеси поступали описанным 

ниже способом. 

 

Отдельными опытами установлено, что:  

 

у = А + Вz         (12) 

  

Определив параметры уравнения (12), рассчитывали уточненное значение у при z = 

0.5 и подставляли его в уравнение (2, как окончательный коэффициент при с для расчета 

нужного значения tf, которое позволило найти величины с(общ), моль/дм
3
 (уравнение 4). 

c(соли), моль/дм
3
 находили как разность «с(общ) – с». В приведённых расчетах 

концентрации с(общ) и с(кислот), и с(соли) даны для их содержания в ячейке для 

титрования. Для пересчета на содержание их в готовом вине окончательные значения 

с(общ) и с(кислот), и с(соли) необходимо умножить на 51. (ТАБЛИЦА 3) 

Обсуждение результатов. Из данных рисунка 5 и таблицы 3 видно, что форма 

кривых титрования и значения идентификационных критериев качества вин зависят как от 

места произрастания винограда, так и от производителя. 

Величина максимума на производных (b, таблица 3) подтверждает, что вина не 

подвергались разбавлению и не фальсифицированы [5]. 

Наиболее близки по форме и времени титрования кривые 2, 4 и 5. Они получены 

для вин разных производителей из винограда, выращенного в Анапской подзоне. Эти вина 

отличаются годом урожая (2015–2017 гг.), но их кривые титрования близки по форме, что 

подтверждает сделанный в работе [1] вывод неизменности кривых титрования вин, 

произведенных в разные годы при прочих одинаковых условиях. Остальные вина 

произведены из винограда, выращенного в разных географических зонах, отличающихся 

погодно-климатическими условиями. Поэтому вид кривых титрования и значения 

идентификационных критериев качества вин отличаются, так как на физико-химические 

показатели вин влияет место произрастания винограда.  

Из данных электрофоретических определений кислотного состава изученных вин 

видно, что во всех винах проведено яблочно-молочное брожение. На рисунке 7 показана 

корреляция между титруемой кислотностью, найденной по анализу кривых титрования 

вин, и суммарным содержанием органических кислот, определенных 

электрофоретическим методом. Содержание титруемых кислот, найденных авторским 

методом выше, чем определяемых электрофоретическим способом (максимальное 

расхождение для вин № 3 и № 7), что можно объяснить наличием разнообразного 

количества относительно слабых кислот, которые не определяются электрофоретически.  

Анализ результатов определения содержания катионов щелочных и 

щелочноземельных металлов показал, что метод электрофореза дает несколько 

заниженные значения (рисунок 8), но корреляция более четкая, чем для кислот. 

Заниженное содержание катионов (Kat), скорее всего, связано с особенностями сорта 

винограда и с технологией приготовления вина. Не исключено, что часть катионов входит 

в образование различных комплексных соединений, образующихся в условиях 

электрофореза. Возможно и образование нейтральных мицеллярных структур, не 

перемещаемых током. 

,  y
0.5

0.9
z

as

as1
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Рисунок 7 – Сравнение результатов анализа определения титруемых кислот в изученных 

винах двумя методами, где: 1 – авторская методика; 2 – данные электрофореза 

 

 
Рисунок 8 – Сравнение результатов анализа солевой части в изученных винах двумя 

методами, где: 1 – авторская методика; 2 – данные электрофореза 

 

Вывод. На основании полученных данных можно сделать вывод, что по значениям 

идентификационных критериев качества вин можно определить зону производства 

готовой продукции, и кривые титрования вин (форма кривых) могут быть графическими 

образами вин с защищенными географическими указаниями. 
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The analysis of the type of titration curves of wines with protected geographical 

indications (PGI), produced by different manufacturers from the grape variety Krasnostop 

zolotovsky grown in various farms, has been carried out. Identification criteria were obtained, 

allowing to assess the quality of wines. It has been established that, based on the identification 

criteria of the quality of wines, it is possible to determine the area of wine production and the 

wines titration curves (shape of curves) can be graphic images of wines with protected 

geographical indications. 

Keywords: Grape variety Krasnostop zolotovsky, wine with a protected geographical 

indication, wine titration curves, identification quality criteria. 
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УСОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА ГОВЯДИНЫ 
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Аннотация В статье приведен анализ традиционных методов термической 

обработки при производстве говядины с морковью и черносливом и результаты 

исследований по совершенствованию технологии производства с использованием 

электрофизических методов обработки сырья.       

Выявлено, что использование СВЧ - бланшировки говядины в банках и 

предварительный нагрев продукта в банке до герметизации в ЭМП в течение 140-160 сек 

обеспечивает сокращение продолжительности режимов стерилизации более 20%.. 

Ключевые слова Консервы, режим стерилизации, ЭМП СВЧ, качество, 

продолжительность  

 

Консервированные продукты для диетического питания должны иметь высокую 

пищевую ценность.  

Целью наших исследований являлось усовершенствование технологии 

производства говядины с морковью и черносливом для диетического питания, для 

обеспечения выпуска продукции с высоким содержанием ценных компонентов.  

При этом нужно отметить, что снижение пищевой ценности продукции во многом 

обусловлена несовершенством процессов термической обработки сырья и 

полуфабрикатов в процессе их переработки. В технологии производства говядины с 

морковью и черносливом предусмотрены процессы бланшировки в кипящей воде в 

течение 10 мин и заключительный этап  технологического цикла - стерилизация, уровень 

совершенства которых во многом определяет качество готового продукта. 

Хотя, жирорастворимые витамины более устойчивы к тепловой обработке, но при 

длительной тепловой обработке при температурах выше 100
0
С, также начинают 

разрушаться.  

Стерилизацию говядины с морковью и черносливом в стеклобанках 11-68-350 по 

традиционной технологии осуществляют в автоклаве по режиму[3]: 
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7,127
120

256020
кПа. 

На основе предварительных лабораторных исследований и оценки получаемого 

эффекта, изучена возможность  замены процесса бланшировки в воде в течение 10 мин на 

СВЧ-бланшировку говядины непосредственно после расфасовки в банки в течение 2,5-3 

мин и снижения продолжительности режима  стерилизации путем предварительного 

повышения температуры продукта перед герметизацией банки в электромагнитном поле 

сверхвысокой частоты.  

СВЧ энергия имеет ряд существенных преимуществ, к которым относится быстрый 

и одновременный нагрев всего продукта, независимо от места его нахождения[1,2,3].  

Нами предлагается подготовленную и нарезанную на куски говядину уложить в 

стеклотару, после чего банки помещают в СВЧ-камеру частотой 2400±50МГц  на 2,5-3 

мин, далее в банку докладывают остальные компоненты и снова банку помешают на 140 

сек в СВЧ-камеру с частотой 2400±50МГц с последующей герметизацией  и 

стерилизацией по ускоренному режиму.  

Исследованиями установлено, что, после обработки СВЧ-энергией температура 

продукта в банке составляет 90°С (по традиционной технологии 70°С).  

Графики нагрева и летальности микроорганизмов в пристенной и центральной 

точках    говядины с морковью и черносливом при стерилизации по ускоренному режиму 

показаны на рисунке 1.   
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Рисунок 1 - Графики нагрева (1,2) и летальности микроорганизмов (3,4) в пристенной (1,3) 

и центральной (2,4) точках  говядины с морковью и черносливом при стерилизации по 

ускоренному режиму 

 

Усовершенствованная технология говядины с морковью и черносливом показана 

на рисунке 2. 
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Рисунок 2 – Усовершенствованная технологическая схема производства  говядины с 

морковью и черносливом с использованием  ЭМП СВЧ 

 

Предлагаемый метод сокращает время термообработки   более 20 мин и тем самым 

повышает качество готового продукта.  

Проведенные физико-химические исследования подтверждают, что содержание 

витаминов  В1и В6  в консервах, стерилизованных по новому режиму выше на 15-20%. 
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Annotation: The article presents the analysis of traditional methods of heat treatment in 

the production of beef with carrots and prunes and the results of research to improve production 

technology using electrophysical methods of processing of raw materials.       

It was found that the use of microwave blanching of beef in banks and preheating the 

product in the Bank before sealing in EMF for 140-160 seconds reduces the duration of 

sterilization regimes by more than 20%.. 
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Рассмотрены актуальные вопросы, связанные с производством натуральных 

пищевых продуктов из топинамбура. Представлены рецептуры, технология получения 

овощной пасты с использованием СО2 –экстрактов    

Ключевые слова: топинамбур, сушка,  инулин,  сухие вещества, пюре 

 

Для коррекции питания в целях улучшения функционирования пищеварительного 

тракта, регуляции микробиоценоза желудочно-кишечного тракта, профилактики и 

лечения некоторых инфекционных заболеваний в связи с изменением структуры питания 

детей возрастает интерес к применению различных биологически активных веществ, 

обладающих бифидогенной активностью. В связи с этим нами рекомендовано 

использование   топинамбура и продуктов его переработки в производстве новых видов 

продуктов для  питания.   Биологические особенности топинамбура характеризуют это 

растение как перспективное сырье для создания разнообразных диетических продуктов 

питания - лечебного и профилактического назначения. 

Благодаря высокому содержанию инулина  и пектиновых веществ, обладающих 

комплексообразующей способностью топинамбур используется для профилактики многих 

хронических заболеваний 

Целью настоящей работы явилась разработка технологии сухих  продуктов  с 

использованием топинамбура. 

Сушка пищевых продуктов является не только тепло-массообменным, но и 

технологическим (физико-химическим процессом), на характер протекания которого 

решающее влияние оказывают особенности материала. Поэтому выбор способа и режима 

сушки конкретного пищевого продукта должен базироваться на научных основах 

технологии сушки, изучающей свойства материалов как объектов сушки. 

Для производства сушеного порошкообразного топинамбура  было подготовлено 

пюре из топинамбура сорта «Интерес», Пюре с содержанием сухих веществ 8-14 %  

сушилось радиационно-конвективным методом на распылительной сушилке АI – ОСК – 

500.  Сушку проводили  при разных температурах (интервал 60-120 С), 

продолжительность процесса от 6-20 минут.  
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Наиболее рациональными параметрами в ходе опыта следует считать температуру 

полуфабриката в пределах 60±10
о 
С и расход продукта 1,5-2,0 л/ч, так как именно при этих 

параметрах наблюдался наиболее оптимальный размер частиц 400-500 мкм. Вязкость, при 

которой наблюдается оптимальный размер частиц, достигается при содержании сухих 

веществ в полуфабрикате 8-12 %. 

При повышении удельного расхода до 2,5 л/ч и выше наблюдалось резкое 

увеличение линейного размера частиц, что можно объяснить увеличением толщины слоя 

полуфабриката и более длительным пребыванием материала на поверхности инертной 

частицы в зоне сушки.  

Большое значение для качества и продолжительность хранения порошковых 

продуктов имеет влажность и плотность, которые, как выяснилось, зависят от 

температуры отработанного воздуха. 

На рисунке 1 показана зависимость влажности и плотности порошка от 

температуры отработанного воздуха. Из данных графиков видно, что для получения 

влажности порошка 3,0-3,5 % температура отработанного воздуха должна быть 

достаточно высокой – 85±5
о
С. Температура сухого продукта при этом составляла 40-45

о
С. 

 
Рисунок 1 – Зависимость массовой доли влаги и плотности порошка от температуры 

отработанного воздуха 

Таким образом, в результате проведенных исследований физических свойств были 

определены рациональные параметры сушки пюре из топинамбура: 

- начальная температура смеси на входе 

в сушильную камеру, 
о
 С                                                            60±10 

- исходная концентрация сухих веществ в смеси, %                8-12 

- температура воздуха на входе, 
о
 С                                          60-120 

- температура отработанного воздуха, 
о
 С                                 50-100 

- температура сухого продукта  

на выходе из сушильной камеры, 
о
 С                                         40-45 

 Полученные образцы сухого порошка топинамбура исследованы на содержание 

сахаров: редуцирующего, общего и инулина.  Результаты изменения содержания инулина 

исследований представлены  на графике (рисунок-2).  
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Рисунок 2 -  Влияние температуры сушки на содержание инулина в сушеном топинамбуре 

 

Как видно из графика, наилучшей температурой сушки по содержанию инулина 

является 60 
0
С, однако при этой температуре не достигается необходимое остаточное 

содержание влаги, процесс сушки протекает медленно, соответственно увеличиваются 

энергозатраты, поэтому сушка при этой температуре является не рациональной. При 

температуре 80-90 
0
С происходит снижение содержания инулина на 3-4%, связанное с 

протеканием частично процесса карамелизации.  При этих температурах процесс сушки 

протекает равномерно, получаемый порошок имеет хороший внешний вид с содержанием 

влаги 3 – 4 %.  При  температурах 100 – 120 
0
С процесс сушки протекает быстро, но 

качество получаемого порошка очень низкое, потери  инулина составляют  8-10 % от 

исходного содержания в сырье, порошок имеет коричневатый оттенок.  

Высушенный на радиационно – конвективной сушильной установке топинамбур 

имеет высокое содержание инулина в 4 – 5 раз выше, чем в свежем сырье и в 1,3 – 1,5 раза 

выше чем в высушенном топинамбуре в плотном слое. Это дает возможность выпускать 

продукт с высокими качественными показателями  и рекомендовать его к применению в 

создании сухих растительных смесей для питания детей. 
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Рассмотрены актуальные вопросы, связанные с производством сухих 

растительных продуктов из нетрадиционных видов сырья. Представлены рецептурные 

композиции растительных соусов, сбалансированные по содержанию инулина.   

Ключевые слова: топинамбур,  соус, функциональные продукты, рецептура 

 

Ассортимент выпускаемых соусов достаточно велик и отражает сложившиеся 

национальные вкусы, связан с местными источниками сырья для их изготовления, 

определяется традициями их применения. Научно – экспериментальные работы в этой 

области касаются в основном усовершенствования существующих производств, 

расширения применения нетрадиционных видов сырья при выработке соусов, в том числе 

введение новых пряно – ароматический композиций в рецептуры, исследования 

применения новых  упаковочных технологий и тары [1]. 

Моделирование рецептур многокомпонентных пищеконцентратов  учитывает 

биохимический состав и некоторые показатели функционально-технологических свойств. 

Современные принципы создания высококачественных пищевых продуктов 

основаны на выборе и обосновании определенных видов сырья и таких соотношений, 

которые обеспечили бы достижение прогнозируемого качества готовой продукции, 

наличие высоких органолептических показателей и определенных потребительских и 

технологических характеристик. Очевидно, также, что при конструировании таких 

продуктов необходимо стремиться к максимальной сбалансированности пищевых 

компонентов по химическому составу  [3].      

Задачей работы является разработка рецептуры  смеси для плодоовощного соуса, 

сбалансированного по содержанию инулина и аминокислотному составу, обладающего 

профилактическим действием, а также расширение ассортимента  продукции для 

профилактического питания. 

Техническим результатом работы является увеличение содержания инулина, 

незаменимых аминокислот, таких как валин, лейцин, изолейцин, лизин, метионин, 

треонин, получение соуса с хорошо сбалансированным минеральным, витаминным 

комплексом. 

Поставленная задача достигается использованием метода компьютерного 

моделирования при создании рецептур кулинарных соусов включающих следующие 

компоненты : лук, соль, грибы, глутамат натрия, отличающийся тем, что дополнительно 

содержит сливки сухие, модифицированный крахмал, топинамбур сушенный, 

сахарозаменитель «Sunnet». Топинамбур,  полученный методом сушки измельченного 

пюре, радиационно-конвективным распылительным методом до остаточного содержания 

влаги в продукте  3 - 4% и инулина 35 - 45%, при температуре 65
0
С в течение 20-30 

секунд.  

 Сочетание в соусе топинамбура, сливок, грибов позволяет не только обогатить 

продукт белками, но и создать оригинальную вкусовую гамму. Составленные рецептуры 

приведены в таблице 1. 
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Таблица 1 – Рецептурный состав соусов из сушенного топинамбура для 

функционального питания  

Наименование сырья 
Соотношение компонентов, % 

№1 №2 №3 №4 №5 №6 

Топинамбур сушеный 26 23 20 17 14 11 

Грибы сушеные измельченные 28 25 38 40 40 41 

Сливки сухие 28 40 28 28 30 32 

Лук сушеный 10 5 8 8 9 10 

Сахарозаменитель «Sunnet» 0,025 0,028 0,026 0,026 0,028 0,025 

Модифицированный крахмал 6 5,8 4,274 5,3 5 4,475 

Соль 1 0,672 0,5 0,6 1 0,8 

Глутаминат натрия 0,975 0,5 1,2 1,074 0,972 0,7 

Итого 100 100 100 100 100 100 

 

Производство соуса осуществляется за счет смешивания сухих компонентов в 

заданном количественном соотношении компонентов.    Использование топинамбура в 

соусе позволяет обогатить продукт биологически активными веществами, такими как 

микро-, макроэлементы  (Mg, Fe, K), витамины (В1,В2, РР,С), а также инулином. Инулин 

обладает пребиотической активностью. Он не гидролизуется и не усваивается в тонкой 

кишке, достигая толстой кишки в неизменном виде, где расщепляется гидролазами 

микрофлоры, в частности, бифидобактерий, до фруктозы, которая в свою очередь 

используется в качестве источника их энергии, и поэтому в присутствии инулина 

бифидобактерий интенсивно размножаются [2]. 

Количественные и качественные показатели соуса отражены в таблице 2. 

Таблица 2 – Расчетное значение компонентов общехимического и витаминного 

состава в рецептурных композициях №1-6  

Композиция Белки, г Жиры, г Углеводы, г 
Витамины, мг/г 

Инулин, г 
В1 В2 РР С 

№ 1 14,988 13,58 34,252 0,2096 0,9896 12,138 57,144 9 

№ 2 16,485 18,42 33,4 0,2202 1,0143 10,933 50,892 8 

№ 3 16,35 14,004 28,812 0,2172 1,223 16,056 68,88 7 

№ 4 16,512 14,1 28,284 0,2148 1,2672 16,816 70,368 6 

№ 5 16,816 14,982 27,55 0,2136 1,2814 16,801 69,036 5 

№ 6 17,321 15,912 26,392 0,2148 1,3201 17,19 69,204 4 

 

Содержание инулина в сушеном топинамбуре в количестве 35 - 45%, позволяет 

использовать его в качестве профилактического продукта, так как суточная потребность в  

инулине составляет 8 г, при лечении сахарного диабета, подагры, мочекаменной болезни, 

атеросклерозе, профилактике раковых заболеваний и инфаркта. Сочетание в соусе из 

топинамбура, грибов и сливок позволяет обогатить продукт белками, наиболее 

полноценными по аминокислотному составу (таб.3). Мука заменена модифицированным 

крахмалом, что позволило сделать клейстер однородным, стабильным, предупредить его 

расслаивание. Крахмал способен набухать как в теплой, так и в холодной воде. 

Предлагаемые рецептуры овощных соусов позволяют получить продукты с 

улучшенными органолептическими показателями, сбалансированными по 

аминокислотному составу, обогащенными инулином, витаминами,  минеральными 

веществами,  что позволяет использовать эти продукты для функционального и 

профилактического питания людей. 
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АНАЛИЗ СПЕКТРАЛЬНЫХ ХАРАКТЕРИСТИК ВИН, ПОЛУЧЕННЫХ  
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Реферат. Проведена сравнительная оценка результатов определения спектров 

поглощения вин с защищенными географическими указаниями из сорта винограда 

Красностоп золотовский. Установлено, что некоторые спектры поглощения изученных 

вин значительно отличаются друг от друга, а другие очень близки. Это можно объяснить 

влиянием на фенольный комплекс вин таких факторов как состав и структура почв, 

климатические условия, технология производства, выдержка вина в контакте с дубом и 

др. Показано, что анализ спектральных характеристик вина является информативным 

методом и может быть использован для оценки качества или подлинности вина.  

Ключевые слова: сорт винограда Красностоп золотовский, спектральные 

характеристики, фенольные вещества, качество, подлинность 

 

Аромат, цвет и вкус вин обуславливают содержащиеся в нем различные 

химические соединения. Значимый вклад в формирование вкуса и цвета вин вносят 

фенольные и красящие вещества. 

В различных типах вин насчитывают от 15 до 60 наименований фенольных 

веществ: флавоны, катехины, фенолкарбоновые кислоты, антоцианидины, кумарины, 

полимерные соединения, конденсированные из 5-10 молекул мономеров и др. 

При недостатке фенольных веществ вина кажутся «пустыми» и «жидкими», а 

при избытке – излишне грубыми, терпкими. 

Ряд фенольных веществ обладает Р-витаминной активностью, от которой зависит 

накопление в организме человека витамина С. Фенольные вещества обладают 

антибактериальным действием, повышают диетические свойства вин [1]. 

Окраску красных вин обуславливает наличие в них красящих веществ, 

относящихся к классу антоцианов. Содержание антоцианов в готовых красных винах 

зависит сорта винограда, технологии его переработки, термической обработки вин, 

выдержки, и других технологических особенностей. 

Из вышесказанного следует, что потребительские характеристики вин, их 

качество зависит от содержания фенольных и красящих веществ. 

Кроме того, фенольные вещества применяют в качестве маркеров для 

подтверждения подлинности вин [2–4]. 

Содержание фенольных и красящих веществ влияет на способность вин 

поглощать световую энергию. Получаемые в видимой области спектры поглощения 
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могут быть использованы для качественного сравнения полезных свойств вин, о 

которых сказано выше. Спектры поглощения позволяют также проанализировать 

влияние таких факторов как сорт винограда, почвенно-климатические условия, 

технология переработки винограда на формирование цвета, вкуса вин и их качество в 

целом. 

Объекты и методы. Объектами исследований были вина с защищенными 

географическими указаниями (ЗГУ) с указанием региона производства, полученные из 

сорта винограда Красностоп золотовский разными производителями: 

1. Вино ЗГУ сухое красное «Красностоп золотовский. Долина Дона», год урожая 

2016, выдержка в дубе. 

2. Вино ЗГУ сухое красное «Красностоп золотовский. Кубань. Анапа», год урожая 

2017. 

3. Вино ЗГУ сухое красное «Красностоп золотовский. Кубань. Анапа» (Су-Псех), 

год урожая 2016. 

4. Вино ЗГУ сухое красное «Красностоп золотовский. Кубань. Анапа», год урожая 

2015, выдержка в дубе. 

5. Вино ЗГУ сухое красное «Красностоп золотовский. Кубань. Анапа», год урожая 

2016, выдержка в дубе. 

6. Вино ЗГУ сухое красное «Красностоп золотовский. Нижняя волга», год урожая 

2016.  

7. Вино ЗГУ сухое красное «Красностоп золотовский. Кубань. Таманский 

полуостров», год урожая 2016. 

Спектры поглощения снимали по модифицированной нами методике [5] 

следующим образом. 

Дозатором помещали 1 см
3
 вина в мерную колбу объемом 25 см

3
 и доводили объем 

колбы до метки 60% раствором этилового спирта, подкисленного соляной кислотой 

концентрированной х.ч. до pH 1. Раствор тщательно перемешивали и после 

центрифугирования в течение 15 минут при 1500 об/мин определяли оптическую 

плотность (D) раствора при длине волны λ = 530 нм в кювете толщиной 10 мм, 

предварительно ополоснув ее испытуемым раствором. Контрольным раствором служила 

дистиллированная вода. Если оптическая плотность раствора D была больше 1, то раствор 

количественно разбавляли 60% раствором спирта, подкисленного до pH 1-2, с 

последующим пересчетом оптической плотности на разведение. После определения 

оптимальной концентрации раствора, снимали спектр поглощения раствора в интервале 

длин волн от 380 до 750 нм, через 10 – 20 нм. Математическую обработку 

экспериментальных данных проводили с помощью ПК в математическом пакете Mathcad-

15.  

Обсуждение результатов. На рисунке 1 показаны спектры изученных вин. 

Спектры получены в идентичных условиях химического эксперимента.  

 

 
Рисунок 1 – Спектры вин ЗГУ из винограда сорта Красностоп золотовский 
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Анализ спектров наглядно свидетельствует о том, что перечисленные факторы 

действительно влияют на способность вин поглощать световую энергию, что связано с их 

химическим составом. 

На рисунке 2 приведены спектры образцов вин № 1 и № 5. Как видно, спектры 

значительно отличаются друг от друга. Это можно объяснить различным влиянием на 

химический состав вин таких факторов как состав и состояние почв, климатических 

условий, в которых выращен виноград (Ростовская область и Анапский район), а также 

продолжительной выдержкой вина № 1 в дубе, так как вес компонентов при длине 

волны 400–500 мкм увеличен [2]. 

На рисунке 3 представлены спектры образцов вин № 3, № 6, № 7. 

Спектры № 3 и № 7 близки, что, скорее всего, указывает на близость технологий 

и выращивание винограда в одной зоне (Анапо-Таманская зона). Спектр образца № 6 

значительно отличается, что, скорее всего, связано с тем, что вино произведено из 

винограда, выращенного в другой климатической зоне, на других почвах, а также 

выдержкой в контакте с древесиной дуба. 

 

 
 

Рисунок 2 – Сравнение спектров вин  

№ 1, № 5 

Рисунок 3 – Сравнение спектров вин  

№ 3, № 6, № 7 

 

 

На рисунке 4 показаны спектры образцов вин № 2, № 4, № 5, произведенных из 

винограда, выращенного в Анапском районе, разными производителями. Спектры 

образцов № 2 и № 5 свидетельствуют о близости технологий, а образец № 4 отличается 

по своему спектру, что связано с более продолжительной выдержкой вина (урожай 2015 

г.). 

 
Рисунок 4 – Сравнение образцов вин № 2, № 4 и № 5 
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Результатами наших исследований установлено, что спектры поглощения вин 

ЗГУ, произведенных из сорта винограда Красностоп золотовский, не идентичны и 

зависят от различных факторов, влияющих на содержание в вине фенольных и красящих 

веществ: почвенно-климатических условий, технологий переработки, выдержки в дубе. 

Сопоставив данные спектральных характеристик вин с органолептическими 

показателями, можно по величине оптической плотности, измеряемой в идентичных 

условиях химического эксперимента, судить о качестве и подлинности вин. 
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Аннотация: Установка по переработке сигаретного брака TR-1000 предназначена 

для переработки сигарет, пачек сигарет без полипропиленовой упаковки или их смеси в 

любой пропорции. Сигаретный брак поступает на переработку только в виде сигарет и 

сигаретного штранга. 
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Процесс переработки брака является одним из ключевых процессов на 

пищевкусовых предприятиях [1]. Участок по переработке сигаретного брака является 

вспомогательным участком табачного цеха и предназначен для переработки сигаретного 

брака Secondary с целью отделения табака от нетабачных материалов [2]. 

Установка по переработке сигаретного брака TR-1000 предназначена для 

переработки сигарет, пачек сигарет без полипропиленовой упаковки или их смеси в 

любой пропорции. Сигаретный брак поступает на переработку только в виде сигарет и 

сигаретного штранга. 

Сигаретный брак в пластиковых контейнерах (бинах) или стандартных коробах 

С48/С90 на поддонах устанавливают в опрокидывающее устройство, и с его помощью 

загружают в питатель, постоянно контролируя его качество [3-6].   

На участке Ripping Room рассмотрим основное технологическое оборудование. 

Питатель с опрокидывающим устройством 

Питатель с опрокидывающим устройством предназначен для загрузки 

бракованных сигарет  в процесс и накопления массы сигаретного брака с целью 

обеспечения необходимого запаса и исключения разрывов потока. 

Конструктивно питатель-опрокидыватель состоит из трех основных частей: 

1. Опрокидывающее устройство (Е). 

2. Бункер с подающим (горизонтальным) конвейером (F). 

3. Поднимающий (наклонный) конвейер с доффером (G). 

Станция питателя изготовлена из стальных секций, стенки бункера из листов 

нержавеющей стали. Плексигласовые окна позволяют наблюдать за этапами работы 

питателя, а также за качеством продукта в нем. Бункер сбоку оборудован открывающимся 

инспекционным окном, которое позволяет производить чистку изнутри и работы по 

техническому обслуживанию. Инспекционное окно оборудовано концевым выключателем 

для блокировки оборудования при попытке проникнуть внутрь питателя во время работы 

его элементов. Изделие оборудовано набором различных датчиков, обеспечивающих 

автоматическую работу различных элементов питателя-опрокидывателя. 

Опрокидывающее устройство представляет собой металлический короб 

специальной конфигурации, установленный на оси и приводимый в движение мотором-

редуктором. Опрокидыватель установлен в защитном корпусе, изготовленном из стальных 

секций и обшитым листами из нержавеющей стали. 

Тоннель паровой обработки и дозирующий конвейер 

Тоннель паровой обработки предназначен для нагрева и незначительного 

увлажнения сигаретного брака, поступающего для переработки на TR-1000, с целью 

увеличения эластичности и облегчения их вскрытия. Одновременно с этим набор 

датчиков, установленный на нем, управляет работой дозирующего конвейера и 

просеивающего виброконвейера, участвуя в поддержании равномерного потока сигарет на 

TR-1000. 

Конструктивно паровой тоннель состоит из трех основных элементов: 

1. Секция управления. 

2. Паровая секция с форсунками. 

3. Секция разгрузки. 

Секция управления выполнена из нержавеющей стали и представляет собой 

цельнометаллическую конструкцию, имеющую воронкообразную форму в верхней части 

и цилиндрическую форму в нижней части. В цилиндрической части имеются два 

диаметрально расположенных плексигласовых окна, напротив которых имеются 
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фотодатчики. Датчики установлены на направляющих, позволяющих регулировать высоту 

их установки. 

Паровая секция с форсунками также выполнена из нержавеющей стали и 

снабжена двумя рядами форсунок, заключенными в теплоизоляционную рубашку. 

Температура продукта на выходе из разгрузочного конца около 30-45 
о
С (в зависимости от 

давления пара и потока сигарет). Все паровые клапаны и другие элементы системы 

управления паром расположены рядом на распределительном шкафу. 

Секция разгрузки выполнена из нержавеющей стали и имеет в точке перехода 

продукта из туннеля на дозирующую ленту подвижную секцию, перемещение которой 

вверх или вниз позволяет регулировать пропускную способность туннеля. 

Дозирующий конвейер конструктивно представляет собой ленточный конвейер, 

приводной двигатель которого снабжен частотным инвертором. Это позволяет 

регулировать его скорость вращения в зависимости от типа перерабатываемых сигарет. 

Дозирующий конвейер закрыт кожухом, снабженным двумя инспекционными 

окнами (сбоку и сверху). Под ведомым валом конвейера имеется поддон из нержавеющей 

стали для сбора конденсата. С разгрузочного торца конвейера имеется бункер из 

нержавеющей стали, в котором установлен фотодатчик забивки. 

Комплекс TR-1000 

Комплекс TR-1000 предназначен для механического воздействия на сигареты с 

целью их вскрытия и отделения рипперного табака от нетабачных материалов (бумага, 

фильтры). 

Конструктивно комплекс TR-1000 состоит из следующих устройств, заключенных 

в звукоизолированном кожухе: 

1. Пневмотранспорт I и II ступеней. 

2. Сепараторы I и II ступеней. 

3. Просеивающие вибрационные конвейеры. 

Пневмотранспорт представляет собой трубы диаметром 252 мм, соединенные в 

герметичную систему с помощью хомутов и оснащенные инспекционными окнами для 

доступа к внутренней поверхности труб в случае необходимости. В начальной части 

пневмотранспорта (сразу за бункером дозирующего конвейера) имеется ловушка для 

отделения любых тяжелых включений, возможно содержащихся в сигаретном браке. 

Данная ловушка снабжена регулируемой заслонкой, штатное положение которой 

выставляется при инсталляции оборудования (обозначено риской), однако положение 

данной заслонки может регулироваться. 

Сепараторы I и II ступеней одинаковы по конструкции и каждая состоит из: 

– вентилятора (импеллера), создающего поток воздуха и обеспечивающего 

раскрытие сигарет и вытряхивание табака из них. Каждый из вентиляторов имеет 

производительность 70 м
3
/мин.; 

– сепарационной камеры со съемным экраном (ситом), смотровым окном и 

дверцы с блокиратором; 

– вращающегося воздушного замка, производящего разделение продукта и 

воздушного потока, из которого продукт выгружается на просеивающий конвейер. 

Классификатор и воздушная система установки TR-1000 

Классификатор предназначен для разделения потока продукта после I ступени 

сепарации на «тяжелую» и более «легкую» фракцию. Данное разделение позволяет 

направить нераскрывшиеся пачки сигарет и сигареты повторно на I ступень сепарации, 

обеспечивая, таким образом, наибольшую эффективность работы комплекса TR-1000. 

Конструктивно классификатор представляет собой металлическую сварную 

конструкцию, полую изнутри и имеющую два входных отверстия, которые соединены с 

трубами пневмотранспорта, и воздушный замок в нижней части. Воздушный замок 

аналогичен замкам, установленным в контурах сепарации TR-1000 и предназначен для 

исключения подсоса воздуха в классификатор из пневмотранспорта I ступени сепарации. 
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Классификатор оснащен инспекционными окнами для контроля прохождения 

продукта и регулируемыми заслонками, позволяющими регулировать скорость потока и 

профиль его движения. Все заслонки регулируемые, с фиксацией в заданном положении. 

В обычном режиме работы установка TR-1000 пропускает через каждый 

сепаратор 19-21,5 м
3
 воздуха в минуту. Этот воздух прокачивается импеллерами и 

поступает на станции фильтров, расположенных на Dust Collector. Воздушная система 

разделена на две части, имеющие соединение через вращающийся воздушный замок 

классификатора, поэтому работа одной части системы не оказывает прямого влияния на 

другую. 

Весь продукт, оставшийся после прохождения просеивающего конвейера I 

ступени сепарации, с помощью пневмотранспорта поступает на верхний вход 

классификатора, производящего разделение продукта на два потока в зависимости от 

плотности. 

Классификатор производит разделение потока продукта после первого 

просеивающего конвейера: более тяжелые объекты падают вниз и через воздушный замок 

повторно поступают на обработку в I ступень сепарации; легкая часть продукта 

поднимается потоком воздуха и транспортируется на II ступень сепарации. 

После выхода из классификатора труба пневмотранспорта резко изгибается и 

принимает вертикальное положение. На этом участке расположена ловушка отделения 

тяжелых (как правило, металлических) предметов. Таким образом, более плотные объекты 

движутся по замкнутому циклу до тех пор, пока их плотность либо не уменьшится, либо 

не произойдет отсева на ловушке. 

Станция наполнения бин Garbuio (контейнеров) 

Станция наполнения бин предназначена для загрузки табака в специальные 

емкости – бины. Конструктивно станция состоит из двух идентичных передвижных 

столов для установки бин, оснащенных статическими весами и системой Moby. 

Передвижные столы установлены на специальные направляющие рельсы, которые 

снабжены индукционными датчиками переднего положения стола, ограничителями 

движения в крайних положениях, а также стопорным устройством для фиксации стола. 

Система Moby – устройство, предназначенное для чтения и записи информации 

на чипы контейнеров (бин). Все бины на участках Ripping Room и GQ AB оборудованы 

чипами, находящимися строго по центру внешней поверхности дна бины. Средний вес 

пустой бины – 115 кг, крышки – 15 кг.  

База данных IMM (Isis Material Manager) – это система управления и контроля 

движения бин и их содержимым на участках Ripping Room и GQ AB. Для рипперного 

табака (RS) на участке GQ AB выделена зона, состоящая из 16 пронумерованных ячеек по 

4 бины в каждой (в стопку) – всего 64 бины. 

Основной тарой для загрузки табака на участке являются бины. Максимальный 

загружаемый вес табака – 300 кг. Время хранения табака в бине без крышек – 28 суток, с 

крышками – до 42 суток. 

На участке Ripping Room возможна также переработка партии сигаретного брака 

в другую тару: в пластиковые бины – до 70-100 кг; в коробки – до 110 кг. 

Компактор Brickman 3000 

Компактор предназначен для сбора и прессования в брикеты НТМ, образующихся 

в процессе переработки сигаретного брака (фольги, сигаретной бумаги, фильтров). Все 

отходы, поступающие после переработки сигаретного брака, собираются и сжимаются с 

помощью специального пресса в брикеты. Далее эти брикеты поступают на выход 

компактора, где и выталкиваются по специальному патрубку в короб.  

После термообработки и охлаждения резаный табак хранят в специальных 

накопителях. Здесь создают условия, при которых  происходит выравнивание влажности и 

повышение упругости, заполняющей способности и прочности табака. Эти свойства 

резаного табака дают возможность для изготовления курительных изделий надлежащего 
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качества при рациональном расходовании табачного сырья. Применяют накопители двух 

типов: многоленточные и с одной лентой.  

Отгрузку или подачу резаного табака в производство курительных изделий 

осуществляют по заказу производственного отдела в соответствии с ассортиментом 

выпуска изделий и планируемым объемом. 

При подаче на питающие станции резаный табак должен иметь определенные 

показатели качества. Ширина волокна резаного табака зависит от марки выпускаемых 

изделий и может быть от 0,6 до 1 мм.  
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RIPPING ROOM 

Tatarchenko I.I., Vlasova E.A. 

Abstract: The TR-1000 cigarette recycling plant is intended to process cigarettes, packs 

of cigarettes without polypropylene, or a mixture of them in any proportion. Cigarette spoilage is 

recycled only in the form of cigarettes and cigarette roll. 

Keywords: Ripping Room,  Garbuio Add Buck, Cut Filling Station, Bin Filling Station, 
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О ПЕРСПЕКТИВЕ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ПИЩЕВЫХ ОТХОДОВ В КАЧЕСТВЕ 

ПИТАТЕЛЬНОЙ СРЕДЫ ДЛЯ КУЛЬТИВИРОВАНИЯ ДРОЖЖЕЙ 

Исраилова Г.С., Султанбек У.А. 

Ошский технологический университет им. академика М.М. Адышева, 

г. Ош, Кыргызская Республика 

Аннотация. Статья посвящена наиболее актуальной экологической проблеме – 

накоплению органического мусора и возможным путям решения утилизации пищевых 

отходов с использованием микроорганизмов. 

Ключевые слова: твердые бытовые отходы, органический мусор, пищевые 

отходы, микроорганизмы, дрожжевание. 

Актуальность и цель работы. Большая часть (около 95 %) всех пищевых отходов 

у нас в республике отправляется на свалку. Там они разлагаются с образованием метана и  

углекислого газа, что приносит большой ущерб окружающей среде, поднимает вопрос об 

изменении климата [1,3,4]. Цель работы - для разработки технологии утилизации 

органического мусора необходимо знать его состав. Такая информация должна включать 

данные о морфологическом и химическом составе отходов.   
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Материал и методы исследований. Для получения  данных  по составу ТБО 

проводили анализ мусора и фильтрата, точки отбора проб. На территории города были 

отобраны более 30 мусорных контейнера для изучения фракционного состава отходов. 

Контейнеры опорожнялись, и их содержимое подвергалось анализу. 

Результаты исследований. Пищевые отходы, вывозимые из города Ош, 

накапливаются в полигоне твердых бытовых отходов (ТБО), находящемся по 

Наукатскому тракту, что в девяти километрах от центра Оша. Санитарное состояние 

городской свалки выглядит удручающе, не соответствуя самым элементарным нормам 

безопасности. Открытый полигон, не говоря уже об эстетической стороне вопроса, 

является источником множества экологических угроз. Свалка загрязняет воздух 

ядовитыми веществами и пылью, способствует размножению разносчиков опасных 

инфекций — крыс, мух, комаров и птиц. Вредные вещества просачиваются в грунтовые 

воды, а во время осадков — в близлежащий водный канал. В экологическом плане 

полигон представляет самую прямую угрозу для жизни горожан и окружающей среды. 

При исследовании составляющих компонентов ТБО выяснилось, что усредненная 

плотность ТБО по г.Ош колеблется от115 кг/м3 до 158 кг/м3. До 1990 года в СССР 

средняя плотность ТБО поблагоустроенным жилым и общественным зданиям для городов 

с населением более100 тыс. чел. принималась за 190 кг/м3, а по неблагоустроенным 

жилым домам за 300кг/м3, т.е. усредненная плотность составляла 245 кг/м3. 

Из вышеизложенного можно сделать вывод, что морфологический состав ТБО 

претерпел значительные изменения в следующих компонентах: 

• увеличилась органическая часть отходов и пластмасс; 

• уменьшились в части содержания в ТБО компоненты макулатуры (бумага, 

картон); 

• усредненная плотность ТБО уменьшилась почти на 100 кг/ м3. 

 
Рисунок 1 - Данные морфологического состава ТБО в г.Оше за летний период 
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Рисунок 2 - Данные морфологического состава  ТБО за зимний период 

Как видно по приведенным диаграммам, органическая часть  отходов в весеннее и 

зимнее время составляет значительную часть мусорных выбросов. 

Администрацией города были предприняты меры по решению экологических 

проблем города и его окрестностей, но, несмотря на принимаемые меры со стороны  

властей, объем выбрасываемого мусора продолжает расти. 

Пищевые отходы – это один из наиболее опасных источников загрязнения, 

несмотря на кажущуюся безобидность. В среднем  на одного человека приходится 

примерно 140-160 кг пищевых отходов  в год. В нашем городе с населением примерно 

300 000  человек (включая территории Карасуйского района) это уже 140-160 тыс. тонн в 

год. Из них большая часть приходится на предприятия общественного питания. Остатки 

пищи, недоеденая еда, просроченная или испорченная продукция - источники проблемы 

по накоплению отходов и их утилизации.  

Проблема утилизации пищевых отходов требует применения современных 

инновационных технологий. К примеру, для борьбы  с утилизацией пищевых отходов в 

Бишкеке уже несколько  в полную силу работает предприятие по выработке биогаза. В 

Ошской области функционируют частные предприятия по превращению пищевого мусора 

в биогумус c использованием дождевых червей.  

Растительные и пищевые отходы, легко подвергаются микробиологической 

обработке. Это компостирование и вермикомпостирование (переработка червями) с 

получением ценных органических удобрений и кормов [2,5]; это анаэробная (биогазовая) 

переработка с получением ценного энергоресурса — биогаза и высокоэффективного 

жидкого органического удобрения. Используя микроорганизмы  можно вовлечь в 

производство кормовых препаратов и добавок огромные массы пищевых отходов. 
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Рисунок 3 - Морфологический состав пищевых отходов 

 

Химический состав отходов  в основном представлен следующими компонентами: 

целлюлоза – 41,32%, гексозаны – 0,8%, пектиновые вещества и пентозаны – 0,90%, 

азотистые и белковые вещества – 0,06%,  лигнин – 2%, жиры и воска – 0,36%, вода -4,33%, 

неорганические соединения – 37,53%. 

 

 
Рисунок 4 - Химический состав отходов  общественного питания 

 

Большинство побочных продуктов и отходов производства, образующихся после 

переработки сельскохозяйственного сырья, характеризуется ценным химическим 

составом и может быть использовано для изготовления различной  ценной и необходимой 

для народного хозяйства продукции. 

В настоящее время наиболее перспективным способом утилизации растительных 

отходов и отходов овощеводства является биоконверсия. Суть технологии биоконверсии 

заключается в следующем: сырьевые компоненты (отходы) содержащие сложные 
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полисахариды - пектиновые вещества, целлюлозу, гемицеллюлозу и др. подвергаются 

воздействию комплексных ферментных препаратов, содержащих пектиназу, 

гемицеллюлазу и целлюлазу [6]. 

По мере развития пищевого производства   количество и качество отходов будет 

существенно увеличиваться и изменяться, и острота проблемы их утилизации усугубится. 

Для решения данной проблемной ситуации возникла необходимость  разработки 

технологии переработки пищевых отходов в дрожжеванные корма для дальнейшего их 

использования. Переработка отходов может дать весьма существенный результат с 

благоприятными последствиями для развития биотехнологии, птицеводства и 

животноводства. К сожалению, в нашем регионе такие технологии не реализуются и 

требуют внедрения в народное хозяйство. 

Существует широкий круг микроорганизмов способных  потреблять вторичные 

продукты пищевой и перерабатывающей промышленности с образованием микробной 

биомассы. Самыми перспективными являются быстрорастущие микроорганизмы, 

способные усваивать негидролизованные отходы. 

Для выполнения исследовательской работы по утилизации пищевых отходов  в 

качестве продуцентов функциональных продуктов нами были  выбраны дрожжи рода  

Saccharomyces.Грибы дрожжи - это особая, внетаксономическая позиция одноклеточных 

грибов, утративших свою классическую (мицелиальную) структуру. И связано такое 

явление с переходом их обитания в жидкие или полужидкие, богатые органическими 

веществами, субстраты. Дрожжи объединяют примерно 1500 видов, которые относятся к 

классам аскомицетов и реже базидиомицетов. 

Дрожжи содержат много легкопереваримого белка, богаты эргостерином, легко 

переходящим в витамин А витаминами А, В, Е; энергично размножаются, неприхотливы к 

среде обитания, их можно легко выращивать на отходах сельского хозяйства и 

промышленности. 

Проанализировав  морфологический и химический состав пищевых отходов мы 

пришли к выводу, что это вполне пригодная питательная среда для выращивания клеток 

Saccharomycescerevisiae. Технология выращивания дрожжевых клеток на пищевых 

отходах не требует особых условий и материальных затрат.  

Для приготовления дрожжеванного корма пищевые отходы были измельчены и 

взвешены. В измельченную массу добавили необходимое количество воды с 

последующей термической обработкой. В качестве закваски использовали однодневную 

разводку пекарских дрожжей на сусле в количестве 5% (на 100 г корма вносят 5 мл 

суспензии дрожжей). Полученную массу тщательно перемешивают стеклянной палочкой, 

стакан накрывают бумажной этикеткой, на которой записывают тару стакана и массу 

увлажненного корма (без закваски). Дрожжеванные корма оставляют при комнатной 

температуре, перемешивая содержимое стакана несколько раз в день (рис. 5). Через 1—2 

дня определяют количество дрожжевых клеток в корме. Учет дрожжевых клеток в 

суспензии дрожжей (закваске) методом прямого их счета под микроскопом.  

Через 1—2 дня емкости с дрожжеванным кормом взвешивают. Вследствие 

сбраживания сахара и испарения воды масса корма становится меньше. Берут среднюю 

пробу в количестве 10 г, вносят в колбу, содержащую 100 мл стерильной водопроводной 

воды, и взбалтывают в течение 5 мин. Затем на определенной площади предметного 

стекла (4 см2) размазывают определенный объем суспензии (0,0Г мл—1 петля) и 

добавляют 0,01 мл молока. Препарат подсушивают на воздухе, фиксируют осторожно на 

пламени, красят метиленовым синим в течение 10 мин. Подсчитывают количество 

дрожжевых клеток в одном поле зрения (10 полей зрения). 

Среднее количество клеток в одном поле зрения умножают на 20 000, на 100 и 10, 

получают количество клеток в 1 г корма. Затем эту цифру умножают на массу корма и 

определяют число дрожжей во всем корме. 

http://gribomaniya.ru/1-7
http://gribomaniya.ru/1-3-2
http://gribomaniya.ru/1-3-1
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Рисунок 5 - Дрожжевание  пищевых отходов в лабораторных условиях 

 

Подводя итоги можно сделать следующее заключение: надо осознать,  что нет 

мусора, а есть неиссякаемый источник ценного сырья, и делать все возможное, чтобы в 

максимальной степени использовать его. Проблемы мусорного кризиса нет, есть только 

наше наплевательское отношение к природе, за которое мы платим очень высокую цену в 

виде заболеваний и деградации окружающей среды. 
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Аннотация: Непереносимостью коровьего молока (гиполактазией) страдает от 16 

до 18 % взрослого населения нашей страны. Существующий ассортимент безлактозных 

продуктов ограничен и не способен в полной мере удовлетворить современного 

потребителя. Соевые продукты  являются альтернативой молочным, так как не содержат 

лактозы. Однако при идеально сбалансированном составе соевое молоко характеризуется 

самопроизвольным расслаиванием в процессе хранения и низкими органолептическими 

показателями. Введение в состав соевого молока пектинсодержащего дикорастущего 

сырья, как нетрадиционного источника биологически активных веществ, позволить 

повысить качество продуктов питания, а также расширить ассортимент заменителей 

молока животного происхождения. 

Ключевые слова: соевое молоко, гиполактазия, пюре и пектин из унаби, 

седиментационная устойчивость. 

Соевое молоко –заменитель коровьего молока растительного происхождения, 

который используют в питании как самостоятельный продукт так и в качестве основы для 

производства функциональных напитков, в том числе обогащенных витаминами и 

минеральными веществами. Соевое молоко характеризуется сбалансированным 

аминокислотным составом и наличием растворимых сахаров,  витаминов и другими 

биологически активных веществ [1-3]. Отсутствие лактозы в составе делает соевое молоко 

незаменимым продуктов в питании людей, страдающих гиполактазией [2]. Таким 

образом, соевое молоко, является оптимальной основой для безлактозных напитков 

функционального назначения на растительной основе. Однако, основными факторами 

ограничивающими использование соевого молока является низкая коллоидная стойкость, 

что оказывает негативное воздействие на потребительские свойства готового продукта. 

Решением данной проблемы является  дополнительное введение стабилизирующих 

компонентов, позволяющих повысить устойчивость коллоидной системы к седиментации 

[2].  

Нами изучена возможность использования в качестве стабилизирующего 

компонента пюре и пектина из пектинсодержащего дикорастущего сырья – унаби. Унаби 

– это дикорастущее пектинсодержащее сырье, которое среди других субтропических 

культур выделяется высоким содержанием витамина С (до 0,95%), пектина (до 3%), 

витамина Р, наличием дубильных веществ, флавиновых гликозидов (рутин), кумаринов, 

смол, сахаров, органических кислот и богатым минеральным составом (фосфор, кальций, 

калий и т.д). 

Основными показателями устойчивости коллоидной системы соевого молока, пюре 

и пектина из унаби являются вязкость и плотность напитка. С целью определения 

зависимости вязкости и плотности напитка на основе соевого молока от его состава, нами 
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проведена оптимизация рецептуры методом математического моделирования с 

использованием трехфакторнх планов с варьированием следующих факторов: количество 

соевого молока, количество пюре унаби и количество пектина.  

На основании результатов обработки полученных экспериментальных данных на 

ПК с помощью программы Statistica, получены уравнения регрессии, описывающие 

зависимости изменения вязкости и плотности напитка функционального назначения при 

различных соотношениях его ингредиентов. 

 Приведенные ниже уравнения регрессии отражают зависимость вязкости (1) и 

плотности (2)  напитка от соотношений его ингредиентов: 

             (1) 

  (2) 

Путем обработки нелинейной зависимости с помощью программы «Stastistica» 

получены пространственные поверхности, отражающие изменения вязкости и плотности 

напитков в зависимости от состава. 

На рисунке 1 представлено графическое решение математической модели 

зависимости вязкости напитка на основе соевого молока от его состава с помощью 

треугольной системы координат в пространстве. 

 

 
Рисунок 1 - Графическое решение математической модели зависимости вязкости напитка 

на основе соевого молока от его состава 

 

На рисунке 2 представлено  графическое решение математической модели 

зависимости плотности напитка на основе соевого молока от его состава с помощью 

треугольной системы координат в пространстве. 
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Рисунок 2 – Графическое решение математической модели зависимости плотности 

напитка на основе соевого молока от его состава 

 

В виду того, что при построении графиков зависимости вязкости и плотности 

напитка на основе соевого молока от его состава использовались кодированные величины, 

для определения оптимального содержание ингредиентов полученные оптимальные 

кодированные величины необходимо перевести в натуральные величины. 

Оптимизационные значения полученных функций зависимости вязкости и плотности  

напитка на основе соевого молока представлены в таблице  

Таблица 3 – Оптимизационные показатели функций зависимости вязкости и 

плотности напитка на основе соевого молока 
Оптимальные 

величины 

функции 

Диапазон факторов 

Кодированные значения Оптимальные значения 

Х1 Х2 Х3 Z1,% Z2, % Z3, % 

У1,   

 20,8-22,2 
0,26-0,50 0,25-0,57 0,52-0,75 0,352-0,40 47,75-52,55 42,0-46,0 

У2,   

1025-1028 
0,20-0,30 0,10-0,60 0,55-0,90 0,34-0,36 45,50-53,00 42,80-48,40 

 

Таким образом, можно сделать вывод, что оптимальная для напитка на основе 

соевого молока вязкость составляет от 20,8 до 22,2 (Па∙с)/(кг⁄м
3
) и плотность от 1025 до 

1028 кг/м
3 

  при следующем соотношении ингредиентов: соевое молоко - 47,75-52,55; 

пюре унаби – 42,8-46,0; пектин – 0,352-0,36. 

На основании данных полученных в результате математического моделирования 

была оптимизирована рецептура безлактозного напитка функционального назначения на 

основе соевого молока, характеризующегося высокой коллоидной стабильностью, и как 

следствие высокими потребительскими свойствами готового продукта. 
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OPTIMIZATION OF THE RECIPE OF LACTOSE-FREE FUNCTIONAL BEVERAGES 

N.A. Tikhomirova, V.E. Tarasov, O.A. Korneva, A.A. Chumak 

FSEI HE "Kuban State Technological University" 

 

Abstract: Intolerance to cow's milk (hypolactasia) suffers from 16 to 18% of the adult 

population of our country. The existing range of lactose-free products is limited and is not able to 

fully satisfy the modern consumer. Co-ew products are an alternative to dairy, as they do not 

contain lactose. However, with a perfectly balanced composition, soy milk is characterized by 

spontaneous delamination during storage and low organoleptic characteristics. The introduction 

of pectin-containing wild-growing raw materials into the composition of soybean milk, as a non-

traditional source of biologically active substances, will allow improving the quality of food 

products, as well as expanding the range of milk substitutes of animal origin. 

Key words: soy milk, hypolactasia, mashed potatoes and unabi pectin, sedimentation 

resistance. 
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РЕЗУЛЬТАТЫ  ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ДРОЖЖЕВАНЫХ КОРМОВ В 

ПТИЦЕВОДСТВЕ 

Исраилова Г. С., Султанбек У. А. 

Ошский технологический университет им. академика М.М. Адышева, 

г. Ош, Кыргызская Республика 

Аннотация. В статье приводятся результаты применения дрожжевого корма в 

птицеводстве. Результаты доказывают положительное действие   дрожжевых кормов  в 

качестве биологически активной добавки в рацион домашней птицы. 

Ключевые слова: дрожжи, дрожжевой корм, птицеводство, привес птиц, 

кормовые добавки 

 

Актуальность темы. Внедрение малоотходных и безотходных технологий 

переработки отходов пищевых производств  в народное хозяйство, поможет снизить 

негативное воздействие  на окружающую среду и здоровье человека. Отходы, 

выбрасываемые структурами общественного питания характеризуются ценным 

химическим составом и может быть использовано для изготовления продукции для 

птицеводства и животноводства. 

Цель и объект исследования. Цель нашей работы состояла в  переработке отходов 

кухонь общественного питания дрожжами и применении дрожжёванного корма в 

птицеводстве. 

Дрожжёванный корм -  ценный концентрированный корм, богатый белками и 

витаминами. Для получения белковых кормовых дрожжей используют различные 

дрожжевые и дрожжеподобные грибки, способные накапливать белково-витаминную 

массу за счет сахаров и органических кислот, образующихся при гидролизе 

(осахаривании) растительных материалов. 

Материал и методы исследований. Материалом для проведения 

экспериментальных работ  послужили  образцы пищевых отходов, переработанных 

дрожжевой массой.  

Химический состав кормовых дрожжей колеблется в зависимости от 

используемого сырья, условий выращивания и видовых особенностей дрожжей, 

культивируемых на заводах[1] . 

Таблица 1. Состав дрожжей (в %) 
Сырой протеин  48—52 
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Углеводы 13 —16 

Жиры 2—3 

Безазотистые экстрактивные вещества 22-40 

Зола 6—10 

 

Белки дрожжей лучше усваиваются организмом животных, чем белки 

растительных кормов (зерно, жмыхи, отруби), и содержат все жизненно необходимые 

аминокислоты. В организме птицы перевариваются на 89—95%. 

Зола дрожжей содержит ценные для животного организма элементы: фосфор, 

кальций, калий, железо, магний, натрий, серу, цинк, марганец, кобальт. В состав золы 

входит 45—59% фосфора, 23—39% калия, 1—7% кальция [ 2]. 

Результаты исследований. Для выяснения эффективности пользования 

дрожжевых кормов в птицеводстве были поставлены эксперименты в подсобном частном 

птицеводческом хозяйстве села ОзгурКарасуйского района. В хозяйстве имеется 100 кур 

несушек. Основной  корм для куриц составляет кукуруза, жмых и различные кухонные 

отходы.   

Особенно эффективно использование кормовых дрожжей в птицеводстве. Птица 

очень нуждается в белковом корме, содержащем комплекс витаминов В. Особенно 

необходимы дрожжи при клеточном содержании птиц, а также при выращивании цыплят. 

Добавление кормовых дрожжей в рацион в количестве 5% от общей массы корма 

увеличивает яйценоскость кур-несушек на 25- 40% (в зависимости от породы кур), а 10% - 

на 28-51%. Килограмм дрожжей, скормленный курам, дает возможность получить 

дополнительно более 30-40 яиц. Кроме того, 1 кг дрожжей позволяет получить 

дополнительно 2,2-2,9 кг куриного мяса.  

Для постановки эксперимента были отобраны курицы с приблизительно сходной 

массой и разделены на опытную и контрольную группы. В каждой группе имеется по 4 

птицы с номерами № 1,2,3,4.  В рацион опытной группы добавлялся дрожжевой корм в 

объеме 200 г/сут (Рис. 1.). Взвешивание кур производили каждую неделю. При 

добавлении в рацион кур дрожжевого корма существенно прибавлялся привес опытной 

группы на 700-800 г. Привес кур контрольной группы с обычным рационом из кукурузы 

составил за две недели с 200 до 400 г. Рассмотрим данные полученные за 2 месяца 

(таблица 2). 

Таблица 2. Привес кур контрольной группы (обычный корм) 

№ 

куриц 

Даты измерения  веса и масса  кур,г Прибавка 

в весе, г 27.02.2018 12.03.18 26.03.18 09.04.18 26.04.18 

1 1100 1100 1200 1300 1400 300 

2 1500 1600 1700 1700 1800 300 

3 1400 1400 1500 1600 1600 200 

4 1600 1600 1700 1900 1900 400 

 

Таблица 3. Привес кур опытной  группы (дрожжевой корм) 

№ 

куриц 

Даты измерения  веса и масса  кур,г Прибавка 

в весе, г 27.02.2018 12.03.18 26.03.18 09.04.18 26.04.18 

1 1400 1500 1700 1900 2100 700 

2 1300 1500 1800 2000 2100 800 

3 1500 1800 2000 2100 2200 700 

4 1000 1100 1300 1600 1800 800 
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Рисунок 1 - Подкормка  дрожжевым кормом 

 

Добавление дрожжевых кормов в рацион применялся одновременно и  по 

отношению к цыплятам. Цыплята в возрасте 3-суток были также разделены на 

контрольную и экспериментальную группу. Дрожжевой корм для цыплят добавлялся в 

объеме на   голову 10г в сутки.  Перед постановкой эксперимента все цыплята были 

взвешены (Рис.2). 

.  

Рисунок 2 - Взвешивание цыплят 

 

Выкармливание молодняка дрожжевым кормом показал положительный результат, 

что в очередной раз доказало ценность и легкоусвояемость дрожжевых кормов (Рис.3). 

Цыплята опытной группы быстро набирали вес, инфицирование и расстройство 

желудочно-кишечного тракта не наблюдалось (таблицы 4 и 5). 

Таблица 4. Привес цыплят 3-суточного возраста контрольной группы (обычный 

кукурузный корм) 

№ 

цыплят 

Возраст  и масса  цыплят, г Прибавка 

в весе, г 3-суточные 14-дневные 30-дневные 45-дневные 60-дневные 

1 15 75 145 250 355 340 

2 20 80 145 265 365 345 

3 15 80 155 260 360 345 

4 15 85 155 260 370 355 
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Таблица 5. Привес цыплят опытной  группы (дрожжевой корм) 
№ 

цыплят  

Возраст и масса  цыплят,г Прибавка в 

весе, г 3-суточные 14-дневные 30-дневные 45-дневные 60-дневные 

1 25 125 245 395 560 535 

2 30 140 265 435 635 605 

3 35 140 255 420 605 570 

4 25 120 240 420 600 575 

 
Рисунок 3 - Добавление дрожжевого корма в рацион цыплят  

(контрольная и опытная группы) 

 

Дрожжи содержат также разнообразные ферменты и гормоны, что увеличивает 

усвояемость белков и углеводов, содержащихся в обычных кормах, и снижает их расход 

на единицу продукции. Дрожжи возбуждают аппетит, резко повышая эффективность 

использования других кормов [3,4,5]. 

Использование дрожжей в рационе птицы увеличивает привесы во время откорма, 

повышает яйценоскость, снижает падеж молодняка, улучшает вкусовые качества мяса и 

одновременно на 10—15% снижает расход кормов. 

Для птицы рекомендуются следующие добавки кормовых дрожжей на 1 голову в 

сутки (в г): птице взрослой — 200, молодняку — 10.  

Дрожжевой белок, полученный из кормовых дрожжей, выращенных на 

растительных  видах сырья существенно отличается питательными свойствами. Между 

дрожжевым кормом и обычным кормом в птицеводстве  существует небольшое колебание 

в содержании истинного белка, что сказывается только на стоимости данного продукта, но 

не оказывает влияния на питательность белкового корма и эффективность вскармливания 

животных. 

Дрожжевой корм можно готовить из отходов кухонь и отходов растительного 

сырья. Дрожжевой корм  добавляют в рацион питания птиц как белково-витаминный 

компонент и скармливают его птицам как обычный корм. По общей питательности 1 кг 

кормовых дрожжей содержит 1,03 – 1,16 кормовых единиц и особенно много 

перевариваемого (истинного) белка: 380 – 480 гр. Сухие кормовые дрожжи в основном 

используются в комбикормовой промышленности. В рецептуре комбикормов для 

различных видов сельскохозяйственных животных кормовые дрожжи составляют 3 - 5%, 

а в белковых концентратах для сельскохозяйственных животных  - 15 – 20%.  

Результаты эксперимента в очередной раз доказывают, что добавка дрожжевого 

корма в обычный рацион улучшит общее состояние птиц, повысит иммунитет к 

различным инфекционным заболеваниям.  
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Abstract. The article presents the results of the use of yeast feed in poultry. The results 
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Рассмотрены актуальные вопросы, связанные с производством 

лактоферментированных напитков из нетрадиционных видов сырья. Определены физико-

химические и микробиологические показатели напитков в зависимости от сроков 

хранения. 

Ключевые слова: топинамбур, морковь, хранение, бифидобактерии, 

микробиологических показателейя, активная кислотность 

 

Бифидобактерии оказывают защитное действие и подавляют развитие многих 

патогенных микробов. Лактоферментированные напитки с бифидобактериями, которые 

являются нормальной микрофлорой кишечника, обладают биологической ценностью и 

терапевтическими свойствами. Они являются эффективным средством в борьбе с 

бактериозами кишечника. 

Бифидофлора играет большую роль в жизнедеятельности человека, поддержании 

его здоровья на оптимальном уровне. 

Нормально функционирующая бифидофлора контролирует продукцию токсинов в 

кишечнике, предупреждая их избыточную выработку и попадание в кровоток. 

Бифидобактерии не восстанавливают нитраты в нитриты и ингибируют рост 

многих нитрат - редуцирующих бактерий в кишечнике. Эти микроорганизмы разрушают 

канцерогенные вещества,  образуемые некоторыми представителями кишечной 

микрофлоры при азотном обмене, выполняя, таким образом, роль "второй печени". 

Защитная функция бифидобактерий во многом обусловлена взаимодействием со 

слизистой оболочкой кишечника. Бифидобактерии прикрепляются к эпителию слизистой 

оболочки, создавая механическую преграду внедрению возбудителей кишечных 

инфекций. 

Установлена тесная связь между составом кишечной микрофлоры и 

иммунологическими системами организма. Так, у практически здоровых людей при 
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дефиците бифидобактерий наблюдается ослабление неспецифического иммунитета по 

уровню лизоцима. 

Бифидофлора не только активизирует системы хозяина, но и непосредственно 

подавляет развитие в кишечнике многих видов инфицирующих микроорганизмов. 

Однако, пробиотические микроорганизмы не способны влиять на окружающую среду в 

кишечнике, если их популяция не достигает определенного минимального уровня – 10
7 

КОЕ/см
3
, т.е. клетки бифидобактерий должны оставаться  живыми во время хранения, 

чтобы обеспечить потребителю адекватное количество клеток. Для подтверждения 

вышеуказанного нами исследовались основные показатели качества в процессе хранения, 

а также определялось число жизнеспособных клеток бифидобактерий.  Полученные 

лактоферментированные напитки хранили при температуре (4±2)
0
С в течение 10 дней. 

В процессе хранения лактоферментированные напитки контролировали согласно 

МУК 2.32.721-98 «Определение безопасности и эффективности БАД к пище» по таким 

показателям как количество клеток микроорганизмов, активная и титруемая кислотность 

и органолептические показатели. Значения числа жизнеспособных клеток 

бифидобактерий, титруемой и активной кислотности определяли по окончании процесса 

ферментации, а также каждый день хранения. 

На основе полученных данных построены графики изменения содержания 

бифидобактерий, активной  кислотности: 

 
Рисунок 1 - Изменение микробиологических показателей лактоферментированного 

купажа сока топинамбура и морковного сока 

 

 
Рисунок 2 - Изменение физико-химических  показателей лактоферментированного купажа 

сока топинамбура и морковного сока 
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Анализ полученных результатов для лактоферментированных напитков с 

заквасками Бифилакт АД и Бифилакт + показал, что в процессе 8 дневного хранения при 

температуре (4 - 6)
0
С, популяция бифидобактерий в 1 см

3
 не менее 1×10

7
 КОЕ, таким 

образом продукт в течение 8 дней хранения будет обеспечивать потребителю адекватное 

количество клеток, необходимое для нормализации микрофлоры желудочно-кишечного 

тракта. 
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Actual issues related to the production of lactofermented drinks from non-traditional 

types of raw materials are considered. Physico-chemical and microbiological indicators of 

beverages were determined depending on the shelf life. 
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Выявлены эффективные параметры электромагнитного поля сверхвысоких частот 

для обработки исходного растительного сырья, обеспечивающие максимальный эффект 

снижения микробиологической обсемененности фруктово-овощного пюре. 

Ключевые слова: электромагнитное поле сверхвысокой частоты, 

микробиологические показатели, растительное сырье, фруктово-овощное пюре. 

 

Одной из важнейших задач  обеспечения требуемого уровня безопасности 

продовольственного сырья и продуктов питания является обеспечение 

микробиологической безопасности. Это обусловлено тем, что продовольственное сырье и 

продукты питания являются благоприятной средой для развития микроорганизмов. При 

этом, в отличие от контаминантов химической природы, микроорганизмы лабильны к 

таким факторам окружающей среды, как, например, температура, а также способны 

развиваться в процессе хранения. 

Предварительная тепловая обработка сырья (бланширование) применяется, в 

первую очередь, для инактивации ферментов, уничтожения микроорганизмов и споровых 

бактерий. Инактивация ферментов ослабляет процесс потемнения сырья и предотвращает 

его порчу при дальнейшей переработке [1].   
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Бланширование проводят путем использования нагретой воды или пара. Одним из 

недостатков процесса бланширования является потеря растворимых сухих веществ 

(макро- и микронутриентов) вследствии их экстрагирования. Потери растворимых сухих 

веществ при  бланшировании овощей составляют 5-30 %.  

Одним из наиболее перспективных направлений в области тепловой обработки 

растительного сырья и пищевых продуктов является использование электромагнитного 

поля сверхвысокой частоты (ЭМП СВЧ), позволяющего осуществлять объемный и 

бесконтактный нагрев с высокой скоростью, что обеспечивает снижение микробиальной 

обсемененности. Применение ЭМП СВЧ позволяет интенсифицировать технологические 

процессы, сократить потери сырья, увеличить выход продукта, а также повысить его 

качество и пищевую ценность. 

При СВЧ нагреве возможно сконцентрировать весьма высокие энергии в 

небольших объемах обрабатываемого материала, при этом, варьируя напряженностью 

электрического поля, можно создать условия, обеспечивающие равномерную температуру 

по всему объему материала, что  позволяет интенсифицировать технологические 

процессы [2].  

Учитывая эффективность и безопасность обработки растительного сырья ЭМП 

СВЧ, нами были проведены исследования по выявлению эффективности применения 

ЭМП СВЧ для тепловой обработки исходного растительного сырья, используемого для 

производства фруктово-овощного пюре. 

Для достижения необходимой температуры использовали сочетание  двух 

параметров: удельной мощности ЭМП СВЧ и времени обработки. Температуру нагрева 

сырья варьировали в интервале от 25 до 98 
0
С, а удельную мощность электромагнитного 

поля от 90 Вт/дм
3
 до 720 Вт/дм

3
. 

В таблице 1 приведены данные по  влиянию параметров обработки растительного 

сырья ЭМП СВЧ на микробиологические показатели фруктово-овощного пюре 

Таблица 1 –  Влияние параметров обработки растительного сырья ЭМП СВЧ на 

микробиологические показатели фруктово-овощного пюре 

№ п/п 

Режимы обработки 
Количество микроорганизмов, 

КОЕ/г 

Время обработки, 

сек. 

Удельная 

мощность, 

Вт/дм
3
 

Конечная 

температура 

нагрева, 
0
С 

КМАФАнМ Дрожжи 

1 60 90 25 5,0 ×10
2
 1,6×10

2
 

2 60 270 48 0,2 ×10
2
 0 

3 60 450 73 0,1 ×10 0 

4 60 720 98 0 0 

5 Контроль (без обработки) 9,0×10
2
 4,5×10

2
 

 

Из приведенных в таблице 1 данных видно, что максимальный эффект обработки 

ЭМП СВЧ исходного сырья с целью снижения микробиологической обсемененности 

готового продукта наблюдается при удельной мощности ЭМП СВЧ  - 720 Вт/дм
3
 и 

продолжительности обработки – 60 секунд. 

В таблице 2 приведены физико-химические показатели образцов фруктово-

овощных пюре, полученных с применением  тепловой обработки исходного сырья 

бланшированием паром (контроль) и с применением тепловой обработки исходного сырья 

ЭМП СВЧ при выявленных эффективных параметрах (эксперимент). 

Анализ приведенных в таблице 2 данных позволяет сделать вывод, что фруктово-

овощное пюре, полученное из растительного сырья, обработанного ЭМП СВЧ 

определенных параметров, по содержанию растворимых сухих веществ, а также ценных 

макронутриентов  таких, как инулин и пектиновые вещества, превосходит фруктово-
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овощное пюре, полученное по известной технологии, предусматривающей тепловую 

обработку исходного  растительного сырья бланшированием. 

Таблица 2 – Сравнительная характеристика физико-химических показателей 

фруктово-овощного пюре 

Наименование  показателя 
Значение показателя 

Контроль Эксперимент 

Массовая доля, %: 

растворимых сухих веществ 

 

11,9 

 

16,9 

инулина 1,3 2,8 

пектиновых веществ 3,4 4,6 

 

Проведенные исследования показали, что обработка растительного сырья в 

электромагнитном поле сверхвысоких частот позволяет снизить микробиальную 

обсемененность, а также  обеспечить высокие показатели качества и максимальное 

сохранение в их составе термолабильных физиологически функциональных ингредиентов. 
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microbiological seeding of fruit and vegetable puree, are revealed. 
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Аннотация: В статье приведены результаты исследований показателей 

безопасности мясных изделий. В частности, исследованы микробиологические показатели 

безопасности, органолептические показатели, а также физико-химические показатели 

сосисочных изделий.  

Ключевые слова: сосисочные изделия, мясные продукты, органолептические 

показатели, физико-химические показатели, микробиологические показатели, показатели 

безопасности. 

 

Мясные продукты, как источник белка, занимают особое место в потребительской 

корзине россиян. Колбасная продукция находится на четвертом месте в шкале продуктов, 
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пользующихся постоянным спросом у населения, уступая молочным продуктам, овощам и 

фруктам, и хлебобулочным изделиям. Уровень потребления колбасных изделий является 

своего рода индикатором благосостояния нации. 

Наибольшей популярностью у жителей г. Краснодара пользуются следующие 

производители краснодарского края: ОАО «Мясокомбинат Краснодарский», ОАО 

«Васюринский МПЗ», ОАО «Медведовский». Следует отметить, что почти четверть 

покупателей не обращают внимания на производителя и, соответственно, не могут 

определить, продукцию какого завода они приобрели. Большая доля потребителей 

сосисок и сарделек предпочитает продукцию московских мясоперерабатывающих 

комбинатов ОАО «Черкизовский МПЗ», ОАО «КампоМос», ЗАО «Микояновский 

мясокомбинат», рыночная доля таких производителей, как «Черкизовский МПЗ» 

составляет 2,6%, «КампоМос» - 2,2%, ЗАО «Микояновский мясокомбинат» - 1,8%.  

Требование к качеству и безопасности стало ключевым критерием выбора 

покупателей колбасных изделий. Анализ ситуации на рынке Краснодарского края 

колбасных изделий и, в частности, сосисок и сарделек, выпускаемых предприятиями 

местной промышленности, а также поставок этой продукции из других регионов 

показывает, что некоторая часть продукции не соответствует требованиям нормативных 

документов. Такая картина типична для колбасных изделий низкой ценовой категории [3]. 

Целью наших исследований является определение микробиологических 

показателей безопасности сосисок, а также физико-химических и органолептических 

показателей качества, характеризующих качество продукции и их безопасность для 

потребителя. 

Микробиологические и гигиенические показатели безопасности продуктов убоя и 

мясной продукции (в том числе и продуктов убоя и мясной продукции для детского 

питания) должны соответствовать требованиям согласно приложениям № 1-3 ТР ТС 

034/2013 «О безопасности мяса и мясной продукции» [1]. 

Требования к микробиологическим показателям сосисочных изделий согласно ТР 

ТС 034/2013 представлены в таблице 1. 

Таблица 1 – Микробиологические показатели безопасности сосисочных изделий 
Показатели Допустимые уровни содержания 

Количество мезофильных аэробных и факультативных 

анаэробных микроорганизмов, КОЕ*/г 

Не более 1*10^3  

для высшего и первого сорта 

Бактерии группы кишечной палочки в 1,0 г  Не допускаются в 1 г продукта 

Сульфитредуцирующие клостридии в 0,001 г  Не допускаются 

S. aureus в 1,0 г /см
3
 Не допускаются 

Патагенные, в т.ч. сальмонеллы в 25г Не допускаются 

 

Для исследования показателей безопасности сосисочных изделий были выбраны 4 

образца: образец 1 – сосиски «Прогресс», изготовитель АО фирма «Агрокомплекс» им. 

Н.И.Ткачева; образец 2 – сосиски «Школьные», изготовитель АО фирма  «Агрокомплекс» 

им. Н.И.Ткачева; образец 3 – сосиски «Ганноверские», изготовитель ООО «МПК 

«Атяшевский»»; образец 4- сосиски «Дымов», изготовитель ООО «Дымовское колбасное 

производство».  

Образцы сосисок имели следующие характеристики.  

Образец 1. Сосиски «Прогресс», изготовитель АО фирма «Агрокомплекс» им. 

Н.И.Ткачева. Энергетическая ценность 780 кДж, пищевая ценность средняя. Вес упаковки 

– 1,470 кг. Срок хранения 30 дней при температуре 0 ºС до 6 ºС. Дата изготовления 

06.12.18. Состав – мясо птицы механической обвалки, вода питьевая, говядина, свинина, 

крупа манная, соль, регуляторы кислотности, специи, растительное масло, ароматизатор, 

краситель- красный рисовый. 
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Характеристика образца 1 сосиски «Прогресс» позволяет сделать вывод о том, что 

наружная маркировка отображает необходимую информацию о товаре и соответствует 

требованиям НД. 

Образец 2. Сосиски «Школьные», изготовитель АО фирма «Агрокомплекс» им. 

Н.И.Ткачева. Энергическая ценность 1040 кДж, пищевая ценность средняя. Вес упаковки 

– 1,100 кг. Срок хранения 30 дней при температуре 0 ºС до 6 ºС. Дата изготовления 

08.12.18. Состав – мясо птицы механической обвалки, вода питьевая, шкурка свиная, 

крахмал картофельный, соль, специи, регуляторы кислотности, растительное масло, 

антиокислители, ароматизаторы, краситель – рис ферментированный. 

Образец 3. Сосиски «Ганноверские», изготовитель ООО «МПК «Атяшевский». 

Энергетическая ценность 830 кДж/200 ккал, пищевая ценность средняя. Вес упаковки - 

600г. Срок хранения 30 дней при температуре 0 ºС до 6 ºС. Дата изготовления 27. 11 18.  

Состав - свинина, филе куриной грудки, вода питьевая, мясо птицы механической 

обвалки,  говядина, белковый стабилизатор, молочный белок, соевый белок, крахмал 

картофельный, мука пшеничная хлебопекарная высшего сорта, животный белок, пряности 

и экстракты пряностей, регуляторы кислотности. 

Образец 4. Сосиски «Дымов», относится к мясному продукту категории Б «Из 

Говядины», изготовитель ООО «Дымовское колбасное производство».  Энергетическая 

ценность 890 кДж/212 ккал, пищевая ценность средняя. Вес упаковки – 290 г.  Срок 

хранения 20 дней при температуре 0 ºС до 6 ºС. Дата изготовления 24.11.18. Состав – 

говядина, мясо птица механической обвалки, вода, крахмал картофельный, соль, 

стабилизаторы, регуляторы кислотности, сахара, антиокислитель, ароматизатор, краситель 

– кармин.  

Анализ маркировки образцов сосисок показал, что, что каждый из них имеет 

высокую информированность и соответствует требованиям НД. 

В выбранных образцах сосисок по стандартным методикам исследовали 

микробиологические показатели безопасности, а также органолептические показатели 

качества, содержание влаги и поваренной соли.  

По органолептическим показателям безопасности сосисочные изделия должны 

соответствовать ГОСТ Р 52196-2011«Изделия колбасные вареные. Технические условия».  

Из органолептических показателей безопасности были исследованы: внешний вид, 

консистенция, цвет и вид на разрезе, запах и вкус [2].  

Согласно результатам проведенных органолептических исследований, требованиям 

ГОСТ Р 52196-2011 «Изделия колбасные вареные. Технические условия» по внешнему 

виду, цвету, запаху, консистенции и виду на разрезе соответствуют образцы «Прогресс», 

«Ганноверские» и «Дымов». 

Образец 2 сосиски «Школьные» не соответствует требованиям стандарта по 

показателю вид на разрезе, так как фарш перемешан неравномерно.  

Также были исследованы физико-химические показатели безопасности. По физико-

химическим показателям безопасности сосисочные изделия должны соответствовать 

требованиям ГОСТ Р 52196-2011 «Изделия колбасные вареные. Технические условия». 

Ниже представлены результаты исследования образцов. 

Результаты исследования массовой доли влаги в образцах сосисочных изделий 

представлены в таблице 2.  

Таблица 2 – Содержание массовой доли влаги в образцах сосисочных изделий 

Наименования сосисочных 

изделий 

Требования 

ГОСТ Р 52196-2011 

(%, не более) 

Фактические результаты, % 

«Прогресс» 63 62 

«Школьные» 63 63 

«Ганноверские» 73 72 

«Дымов» 73 73 
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Как видно из таблицы, все образцы соответствуют требованиям ГОСТ Р 52196-

2011 «Изделия колбасные вареные. Технические условия» по содержанию массовой доли 

влаги, однако содержание влаги близко к предельно допустимому в образцах 

1«Прогресс», 3 «Ганноверские» и 4 «Дымов», а в образце 2 сосиски «Школьные» имеет 

предельное значение. Высокое содержание влаги снижает пищевую ценность сосисок, 

ухудшает их консистенцию и способствует микробиологическим процессам порчи. 

Хлористый натрий вводится в сосиски как вкусовая добавка, часто вводят его в 

составе нитрирующей смеси, поэтому превышение данного показателя может указывать 

на высокое содержание нитрита натрия и привести к ухудшению вкуса. 

Результаты исследования массовой доли хлористого натрия (поваренной соли) в 

образцах сосисочных изделий представлены в таблице 3. 

Таблица 3 – Содержание массовой доли хлористого натрия в образцах сосисочных 

изделий 

Наименования сосисочных 

изделий 

Требования 

ГОСТ Р 52196-2011 

(%, не более) 

Фактические результаты, % 

«Прогресс» 2,1 2,0 

«Школьные» 2,1 2,1 

«Ганноверские» 2,1 2,0 

«Дымов» 2,1 2,1 

 

Как видно из таблицы, все образцы соответствуют требованиям ГОСТ Р 52196-

2011 «Изделия колбасные вареные. Технические условия» по содержанию массовой доли 

хлористого натрия (поваренной соли).  Сосиски «Школьные» и «Дымов» имеют 

предельно допустимое содержание соли, что коррелируется с насыщенным розовым 

цветом изделий, являющимся результатом внесения нитрирующей смеси в предельно 

допустимых значениях.  

Анализируя вышесказанное можно сделать вывод, что все образцы сосисочных 

изделий соответствуют требованиям ГОСТ Р 52196-2011 «Изделия колбасные вареные. 

Технические условия» по физико-химическим и органолептическим показателям 

безопасности, но образцы сосисок «Школьные» и «Дымов» имеют пограничные 

показатели качества. 

Микробиологические показатели занимают особое место при оценке безопасности 

товара. По микробиологическим показателям сосисочные изделия должны 

соответствовать Техническому Регламенту Таможенного союза «О безопасности мяса и 

мясной продукции» (ТР ТС 034/2013), согласно которому в сосисочных изделий 

контролируются показатели КМАФАнМ, БГКП, S.aureus, сульфитредуцирующие 

клостридии, патогенные, в т.ч. сальмонеллы [1]. 

Анализируя результаты исследований, можно сделать вывод, что все 

производители сосисочных изделий обеспечили соответствие нормам ТР ТС 034/2013 «О 

безопасности мяса и мясной продукции» по всем микробиологическим показателям. Во 

всех образцах сосисок в 25 г не обнаружены патогенные, в том числе сальмонеллы, в 0,01г 

не обнаружены Сульфитредуцирующие клостридии, в 0,1 г не обнаружены бактерии 

группы кишечной палочки и в 1 г отсутствуют S.aureus. Общая обсемененность образцов 

сосисок также соответствует нормативному документу, но имеется достаточный разброс 

между образцами. Наименьшую обсемененность микроорганизмами продемонстрировали 

образцы сосисок «Прогресс» и «Ганноверские», что указывает на высокое качество 

применяемого сырья и соблюдение санитарных норм производства производителями. 

Сосиски «Дымов» показали среднюю обсемененность (600 КОЕ/г), а образец сосиски 

«Школьные» имеет предельно допустимое содержание микроорганизмов, что делает 

невозможным дальнейшее его хранение. 
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Исследования органолептических, физико-химических и микробиологических 

показателей безопасности позволили делать следующее заключение:  

Образец 1 - сосиски «Прогресс», изготовитель АО фирма «Агрокомплекс» им. 

Н.И.Ткачева, и образец 3 сосиски «Ганноверские», изготовитель ООО «МПК 

«Атяшевский»», продемонстрировали высокий уровень безопасности продукта и 

отличные органолептические показатели, полностью соответствует требованиям ГОСТ Р 

52196-2011 «Изделия колбасные вареные. Технические условия» и Технического 

Регламента Таможенного Союза 034/2013 «О безопасности мяса и мясной продукции». 

Образец 4 - сосиски «Дымов», изготовитель ООО «Дымовское колбасное 

производство», соответствует требованиям безопасности по микробиологическим 

показателям, но по физико-химическим показателям имеет предельно-допустимые 

значения, что снижает качество данного образца.  

Образец 2 - сосиски «Школьные», изготовитель АО фирма «Агрокомплекс» им. 

Н.И. Ткачева, несмотря на то, что соответствует требованиям ГОСТ и Технического 

регламента, содержит максимально допустимое количество микроорганизмов, влаги и 

поваренной соли, что значительно снижает качество и безопасность образца и делает 

невозможным его дальнейшее хранение. 

Таким образом, анализ микробиологических, органолептических и физико-

химических показателей качества четырех образцов сосисок позволил сделать вывод, что 

все исследуемые образцы подтверждают соответствие требованиям безопасности по 

нормативным документам, но демонстрируют разный уровень безопасности и качества. 

Так как образцы сосисок «Прогресс» и «Школьные» производятся на одной 

технологической линии в АО фирма «Агрокомплекс» им. Н.И. Ткачева, то координальное 

отличие в их качестве можно объяснить только низким качеством примененного сырья. 
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В природных водах всем воздействиям, ухудшающим качество воды, противостоит 

ассимилирующая способность водного объекта, его естественная способность принимать 

определенную массу веществ в единицу времени без нарушения нормативного качества 

воды.  

Одним из способов направленных на установление кислородного баланса в водных 

объектах, соответственно  повышение ассимилирующей способности природных вод 

является аэрация воды. 

Аэрация это- обогащение воды в водоеме кислородом, естественным или 

искусственным путем. При аэрации снижается кислородный дефицит,  и создаются 

благоприятные условия для интенсификации биохимического окисления органических и 

нейтрализации некоторых химических веществ. 

Интенсивность перехода воздуха (кислорода) в водуИзависит от ряда факторов, по-

разному влияющих на эффективность функционирования аэраторов[3]: ,
В

фt

W

kAD
И

(1) 

где Dt=(Сн-Ct) - дефицит кислорода в воде - разность между концентрацией 

кислорода при 100 %-ном насыщении воды Сни текущей концентрацией кислорода Сt;  k - 

коэффициент переноса кислорода;     Аф / WB- отношение площади контактирования фаз 

газ - жидкость Афк объему аэрируемой жидкости WВ. 

Для гидрогеологических и гидрологических условий рек Кыргызстана, с учетом 

рельефа местности и климата региона и географию расположения рек наибольшее 

значение имеет выравнивание концентрации кислорода в массе воды турбулизацией 

границ, разделяющих отдельные смешиваемые объемы воды и воздуха с увеличением 

времени контактирования фаз. 

По данным профессора Абдурасулова И. А. во многих случаях можно было 

искусственно повысить ассимилирующей способности речных вод, особенно в случаях 

когда река протекает в близи или через населенные пункты. Это дало бы возможность 

упростить технологическую схему обработку природных вод на различные нужды [4]. 

Для изучения зависимостей параметров участвующих при процессе аэрации был 

проведен эксперимент. Экспериментальные исследования по изучению ассимилирующей 

способности водного потока проводились в лабораторных условиях для определения 

факторов, влияющих на аэрацию и насыщению исследуемой воды кислородом воздуха. 

Экспериментальные исследования проводились на моделях гидротехнических 

сооружений. Модели сооружений были определены исходя из геометрических размеров 

сооружений и устройств, а гидродинамическая характеристика принималась исходя из 

реальных условий реки Ак-Буура.  

При исследовании было изучено насыщение воды кислородом воздуха при 

прохождении ее через водослив. Размеры лотка, в котором проводились исследования, 

составляли в сечении с шириной 0,2 м, высотой 0,4 м и общей длиной 18 м. 

На рис. 1 показаны изменения концентрации растворенного кислорода в воде r, в 

зависимости от изменения удельного расхода воды q и высоты водосливов Нв. 

Исследования проводились для водосливов с широким порогом и с тонкой стенкой. 

Удельный расход воды q= 25; 50; 75; 100 и 125 л/с, соответственно и поочередно 

устанавливались вентилем предусмотренный на линии подачи исследуемой воды, и 

определялся с помощью треугольного водослива. Каждый из установленных расходов 

воды пропускались через водосливы с высотой Нв=0,4; 0,7 и 1,0 м, соответственно и 

поочередно. Таким образом изменялись удельный расход воды и высота водосливов. При 

каждом расходе воды и высоте водосливов определялись количество растворенного 

кислорода в воде. Значение концентрации растворенного кислорода в исследуемой воде 

приравнивалась к нулю. 
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Рисунок 1 - Зависимости концентрация растворенного кислорода r, мгО2/л от 

удельного расхода воды q, л/с и высоты водослива Нв, м: а) при водосливе с широким 

порогом; б) при водосливе с тонкой стенкой. Значения данных усреднены. 

 

Из рис. 1 видно, что значения растворенного кислорода в воде при каждом из высот 

водосливов до определенного значения расхода воды возрастает, затем резко падает, 

после чего равномерно убывает. Это свидетельствует о том, что на практике нужно 

обратить внимание на то, что процессы возрастания, падение и убывание для каждого 

типа водосливов происходит при разных значениях расхода воды. 

Из кривых графика (рис 1) следует, что для каждого типа водослива существует 

оптимальный расход воды: для водослива с широким порогом- около 50 л/с; для 

водослива с тонкой стенкой- около 75 л/с. 

При увеличении высоты водослива и постоянном расходе воды возрастают 

количества захватываемого воздуха и объем зоны аэрации, что способствует к 

увеличению переносу кислорода. Увеличение расхода воды при постоянной высоте 

водослива приводит к уменьшению времени пребывании воды в зоне аэрации, то есть 

уменьшению переноса кислорода. 

Сопоставляя эти противоположно действующие факторы, можно оптимизировать 

ассимилирующую способность воды. 

На основании вышеизложенных фактов можно сделать следующие выводы: 

 Варьируя значениями параметров водного потока и геометрическими 

конфигурациями аэрирующих устройств можно достичь оптимального соотношения 

между ними, которое может дать положительный эффект; 
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 Проведение теоретических и экспериментальных исследований по этому 

вопросу имеет большой интерес в научно-техническом плане, и может влиять на 

социально-экономическое развитие страны. 
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НЕКОТОРЫЕ АСПЕКТЫ ПРИМЕНЕНИЯ ПИЩЕВЫХ ДОБАВОК 

В ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА РЫБНЫХ ПРОДУКТОВ 

Федорова Н.Б., Брикота Т.Б., Ксенз М.В., Джум Т.А. 

Краснодарский филиал РЭУ им. Г.В. Плеханова, Россия 

 

Аннотация: В статье приведены результаты применения пищевых добавок в 

технологии производства рыбных продуктов. Представлен перечень поставщиков 

пищевых добавок для отечественной рыбной промышленности. Рассмотрены области 

применения пищевых добавок с акцентом внимания на негативное воздействие их на 

реализуемую продукцию. 

Ключевые слова: пищевые добавки, регламенты, себестоимость продукции, 

качество, технологические процессы, риски, ассортимент, сроки годности, пищевая 

ценность. 

 

В современных условиях развития рынков продуктов питания, в том числе 

продукции рыбной промышленности, возникает вопрос о создании эффективных 

технологий производства, сочетающих в себе себестоимость при сохранении высоких 

потребительских свойств. Состояние рынка в рамках ряда негативных факторов: 

снижение покупательского спроса, сырьевое и продуктовое эмбарго, снижение курса 

национальной валюты, падение кредитуемости отраслей и другие, - диктуют 

производителям особые условия работы. В первую очередь, требуется снижение 

себестоимости на традиционно выпускаемые пищевые продукты и расширение 

ассортимента в сегментах «эконом» и «индустриальное». Кроме этого, курс, 

направленный на импортозамещение и поддержку пищевой промышленности, создает 

положительные предпосылки к развитию отечественной рыбопереработки: компании, в 

том числе малотоннажные, наращивают валовый выпуск и расширяют спектр 

производимой продукции. По данным ФАОСТАТ, в усердном значении основная доля 
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рыбной продукции на мировом торговом рынке подвергается реализации в охлажденном 

(свежем) виде (45,9%), затем замороженном (29,2%), на долю консервированной 

продукции приходится 12,9%, остальное – на продукты промежуточной влажности (12%). 

На основании анализа рынка с учетом принципов технологической обработки 

рыбного сырья, выявлен основной ассортимент рыбопродукции, выпускаемой 

отечественной промышленностью по видам готовой продукции: охлажденная и 

мороженая рыбопродукция (охлажденная рыба, филе, мороженная рыба, филе, фарши); 

соленая и маринованная рыбопродукция; пресервы рыбные (в соусах и заливке); сушеная, 

вяленая и копченая рыбопродукция; консервы рыбные (натуральные, в соусах и заливках, 

фаршевые); полуфабрикаты рыбные (натуральные, фаршевые, рыбомучные изделия, в том 

числе в панировке); рыбная кулинарная продукция; реструктурированные и 

имитированные рыбные продукты, в том числе крабовые палочки; икра (соленая, 

деликатесная, аналоговая). 

Следует отметить, что рыбная отрасль значительно выделяется среди других 

отраслей пищевой промышленности из-за ряда факторов, оказывающих существенное 

влияние на промышленную переработку: разноплановость сырья (морские и 

пресноводные гидробионты, в частности рыбы, моллюски, ракообразные, иглокожие, 

водоросли, икра, молоки и прочие вторичные ресурсы); значительная 

дифференцированность качественных характеристик сырья (высокобелковое, 

низкобелковое обводненное, жирное, тощее, созревающее или не созревающее сырье, 

наличие белка различного фракционного состава и свойств и др.) и его огромное влияние 

на качество готового продукта; начальная микробиологическая контоминация сырья и 

нестабильность микробного фактора в процессе оборота; специфические вкусо-

ароматические и текстурные характеристики объектов промысла и переработки; технико-

технологические показатели (выход съедобной части, вид и способ разделки); получение 

продуктов высокой добавленной стоимости в местах массового потребления на удаленном 

расстоянии от мест промысла и первичной обработки; присутствие большого количества 

малотоннажных производителей, работающих обычно в узконаправленной технологии 

переработки (вяленая рыбы, консервы, икра и т.д.) при имеющихся крупных игроках 

рынка (ГК «Русское море», ОАО «Рыбообрабатывающий комбинат № 1», ООО «Вичюнай 

Русь», ОАО «ПКП «МЕРИДИАН» и др.); относительно ограниченный ассортимент, 

обусловленный традиционными предпочтениями потребителей и другие. Все 

вышесказанное предопределяет и ставит своей задачей поиск как новых универсальных, 

так и уникальных технологических приемов, в том числе с использованием пищевых 

добавок (ПД), роль которых в последние годы значительно возросла во всех отраслях 

пищевой промышленности. 

Согласно ТР ТС 029/2012 «Требования безопасности пищевых добавок, 

ароматизаторов и технологических вспомогательных средств»: «Пищевая добавка – любое 

вещество (или смесь веществ), имеющее или не имеющее собственную пищевую 

ценность, обычно не употребляемое непосредственно в пищу, преднамеренно 

используемое в производстве пищевой продукции с технологической  целью  (функцией)  

для обеспечения  процессов производства (изготовления), перевозки (транспортирования) 

и хранения, что приводит или может привести к тому, что данное вещество или продукты 

его превращений становятся компонентами пищевой продукции; пищевая добавка может 

выполнять несколько технологических функции...». Это определение практически 

полностью совпадает с действующей редакцией Процедурного руководства Кодекса 

Алиментариус (CODEX STAN 192-1995) в некотором дополнении: этот термин не 

включает загрязняющие вещества или вещества, добавляемые в пищу для поддержания 

или повышения качества питания.  

К основным классам пищевых добавок, используемых в рыбной отрасли, 

относятся: регуляторы кислотности (глюконо-дельта-лактон, фосфаты, цитраты); 

антиокислители (ЭДТА, аскорбиновая кислота); красители (Понсо 4R, тартразин, сансет); 
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усилители вкуса и аромата (глутаминат натрия); гелеобразователи (желатин, альгинаты); 

влагоудерживающие вещества (сорбитол/сорбитовый сироп); консерванты (БКН, 

сорбиновая кислота и ее соли); стабилизаторы (гидроколлоиды: камеди, каррагинаны); 

подсластители (цикламат натрия, аспартам); загустители, наполнители (крахмалы, 

пищевые волокна); ароматизаторы и вкусоароматические добавки (ВАД) (комплексные 

пищевые добавки: «Икра», «Краб», «Креветка»). 

Помимо использования одной или нескольких пищевых добавок одного класса, 

например, смеси консервантов в технологии соленой лососевой икры, применяют также 

многофункциональные поликомпонентные смеси, носящие несколько технологических 

функций, например, одновременно выступающие  как  наполнитель, стабилизатор и  

влагоудерживающий агент (смесь холоднонабухающих крахмалов, гуаровой камеди и 

сорбитола) в технологии «крабовых палочек». 

Поставщиками пищевых добавок для отечественной рыбной промышленности 

выступают как крупные компании, имеющие собственные центры разработок, 

производственные площади на территории страны, так и дистрибьюторы различных 

производителей: «НЕССЕ» (Центр рыбных технологий) –линейка созревателей (ЕС 

60.000, «СалИн-тенсор», «Гравадлакс»), освежителей (Mo-RopH, стабилизатор 

кислотности, «Бактостоп Универсал»); работают в рыбопереработке с 2001 г.; ГК 

«ОМЕГА» –вкусо-ароматические добавки; рыбное направление открыто с 2008 г.; ГК 

«ПТИ» –линейка созревателей «ОПТИГАРД», смеси для шприцевания «РОНДАГАМ», 

различные протеиновые добавки и смеси; активно начала работу с индустрией 

рыбопереработки с 2012 г.; ГК «СОЮЗСНАБ» – собственная линейка 

многофункциональных добавок «Гелеон», натуральных пищевых ароматизаторов и вкусо-

ароматических добавок «Del’Ar»; –дистрибьюторы «БУДЕНХАЙМ», например, ООО 

«Химфуд» –смеси полифосфатов «Карнал», «Абастол» и другие.  

Кроме этого, стоит выделить различных китайских производителей, поставляющих 

моно-и, реже, поликомпонентные пищевые добавки, спрос на которые в последнее время 

значительно возрос из-за относительной дешевизны по сравнению с пищевыми 

добавками, экспортируемыми из стран ЕС. В процессе исследования составлена 

обобщенная схема использования наиболее востребованных групп пищевых ингредиентов 

и добавок в производствах рыбопродукции, отраженная в таблице 1.  

Приведем примеры использования пищевых добавок в конкретных видах готовой 

продукции с учетом современных экономических реалий. Так, в производстве пресервов, 

как одной из популярной группы соленой рыбопродукции, на сегодняшний день 

повсеместно используют пищевые добавки. Для интенсификации процессов посола и 

созревания используют созреватели/регуляторы кислотности, которые позволяют 

сократить продолжительность процесса не менее, чем в 2 раза. Для изготовления соусов 

или заливок применяют многофункциональные смеси, стабилизаторы, компаунды, ВАДы. 

Для пролонгирования сроков годности используют консерванты (БКН, сорбиновую 

кислоту и ее соли).  

Производство рыбных фаршевых консервов может включать в состав рецептур 

модифицированные крахмалы для увеличения выхода и снижения себестоимости 

продукции. Кроме этого, используют камеди или их смеси для загущения и стабилизации 

полученной массы, что улучшает текучесть системы при использовании дозирующего 

оборудования и предотвращает расслаивание. 

Производство соленой икры лососевых видов рыб из мороженых ястыков может 

предполагать использование в процессе посола икры пищевых красителей, например, 

Понсо 4R для окрашивания зерна. Использование антиокислителей при производстве 

лососевой икры позволяет ингибировать окислительную порчу в процессе хранения 

готовой продукции, гуаровой камеди, а также влагоудерживающих агентов – повысить 

вязкость и снизить количество отстоя; консервантов (обычно смеси сорбиновой кислоты и 

БКН) –пролонгировать сроки годности икры. 



94 

 

Таблица 1 – Направления использования пищевых добавок и ингредиентов при 

производстве основных групп рыбной продукции 
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Регуляторы кислотности + + + + + + + + + 

Ароматизаторы и 

вкусоароматические добавки, в том 

числе комплексные 

  + + + + + + + 

Экстракты натуральных специй, 

пряности 
 + + + + + + + + 

Влагоудерживающие вещества + + + +  + + + + 

Многофункциональные системы, 

стабилизаторы, компаунды, 

гелеобразователи 

+ + + + + + + + + 

Желатин   + + +  +   

Пищевые красители  + + + + + + + + 

Консерванты и антиокислители + + + +  + + + + 

Модифицированные крахмалы   +  + + + + + 

Пищевые волокна      + + + + 

Усилители вкуса и аромата, сахара  + + + + + + + + 

С меси декоративных специй и 

пряностей 
+  + +  + +   

Улучшители теста, кляр, панировка      + +   

 

Использование растворов геллановой камеди (Е 418) или смесей на ее основе 

посредством инъектирования при производстве охлажденной, мороженой рыбы и филе 

позволяет увеличить выход готовой продукции. В концентрации 0,05% гели камеди 

устойчивы к разрезу, но очень склонны к синерезису, поэтому ее комбинируют с другими 

гелеобразователями и вносят ионы кальция. Растворы смесей на основе цитратов 

используют в технологии производства соленых лососей (семга, форель) в вакуум-

упаковке на подложке, что позволяет увеличить выход до 112-120%, снизить 

обесцвечивание тканей и отделение рассола в процессе хранения. 

Смеси на основе каррагинанов используют в технологии реструктурированных 

рыбных изделий и аналоговой продукции по типу «крабовые палочки», что позволяет 

обеспечить снижение себестоимости путем уменьшения доли рыбного фарша при 

сохранении высоких реологических и органолептических свойств. Однако использование 

пищевых добавок может нести также и негативное воздействие на реализуемую 

продукцию, неся в себе возможности введения потребителя в заблуждение путем 

залицовывания недостатков сырья или фальсификации продуктов низких 

потребительских свойств и риски для здоровья населения при нарушении регламента о 

максимальном уровне использования их. Поэтому следует руководствоваться 

действующими нормативными документами.  

Таким образом, следует констатировать, что использование пищевых добавок в 

технологии производства рыбных продуктов – это объективная реальность развития 

рыбной отрасли. Использование пищевых добавок, при соблюдении регламентов, 
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позволяет снизить себестоимость продукции, стандартизировать качество выпускаемой 

продукции, интенсифицировать технологические процессы, снизить риски недостатков 

сырья, расширить ассортимент отрасли, пролонгировать сроки годности и в некоторых 

случаях повысить пищевую ценность. 
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PRODUCTION TECHNOLOGY 
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Abstract: The article presents the results of the use of food additives in the production 

technology of fish products. A list of suppliers of food additives for the domestic fish industry. 

The areas of application of food additives with a focus on their negative impact on the products 

sold are considered. 
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Аннотация. В данной статье приведены  результаты исследований по влиянию   

добавления  20 %  обдирной ржаной муки и  2,5%, 5%, 7,5%, 10 %  сывороточных белков   

к массе пшеничной муки на качество готовых  сахарного (ГОСТ 15810-96) печенья. В статье 

приведены результаты комплексных исследований, направленных на разработку 

оптимизированных рецептур мучных кондитерских изделий, обогащённых 

функциональными ингредиентами ржаной муки и молочной сыворотки 

 

Известно, что здоровье человека в значительной степени определяется образом жизни, 

важнейшей составной частью которой является питание. К сожалению, питание современного 

человека характеризуется дефицитом ряда макро - и микронутриентов, что ведет возникновению 

целого ряда алиментарно-зависимых болезней. В нашей республике ситуация усугубляется из-за 

низкого уровня жизни большей части населения, которое потребляет  основные продукты питания 

значительно ниже рекомендуемых физиологических норм, недополучая белки, витамины, 

пищевые волокна, некоторые минеральные вещества. Поскольку в ближайшее время вряд ли 

удастся значительно повысить уровень потребления мяса, молока, рыбы, овощей и фруктов, 

наиболее эффективным способом решения проблемы является обогащение дефицитными 

нутриентами продуктов массового потребления, к которым относятся мучные кондитерские 

https://elibrary.ru/item.asp?id=35240735
https://elibrary.ru/item.asp?id=35240735
https://elibrary.ru/item.asp?id=35240677
https://elibrary.ru/item.asp?id=18545250
https://elibrary.ru/item.asp?id=18545250
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изделия (МКИ). Эта группа продуктов является очень удобным объектом для обогащения 

необходимыми нутриентами, что позволит осуществить массовое оздоровления населения.  

Пищевая и биологическая ценность ржаной муки оценивается выше пшеничной. Основную 

роль в этом играет более сбалансированный аминокислотный состав ржаного белка, несмотря на его 

относительно меньшее содержание. Белки ржаной муки по составу и свойствам отличаются от 

белков пшеничной муки. Около половины белков ржаной муки растворимы в воде и клейковину не 

образуют, но по пищевой ценности они выше белков пшеничной муки, так как богаче 

незаменимыми аминокислотами. Белки практически всех злаковых культур и продуктов их 

переработки лимитированы по двум незаменимым аминокислотам – лизину и треонину. Однако скор 

наиболее дефицитной их них – лизина – выше у ржаной муки, чем у пшеничной соответственно  на  

69 %.  Исследования состава основных пищевых веществ выявили, что ржаная мука является богатым 

источником пищевых волокон. Их общее содержание в ржаной обдирной муке в 2,8 раза выше 

показателя пшеничной муки первого сорта. Ржаная мука, по сравнению с пшеничной, содержит в  1,4 

раза больше кальция, фосфора и марганца, в  2 раза – калия и в  1,3 раза больше магния. 

Преимуществом ржаной муки в качестве основного сырья для мучных кондитерских изделий 

является также более низкая калорийность по сравнению с пшеничной  мукой, благодаря меньшему 

содержанию крахмала и повышенному – пищевых волокон, которые выводят из организма 

метаболиты пищи, способны связывать радионуклиды и соли тяжелых металлов, 

регулируют физиологические процессы в органах пищеварения и обеспечивают 

профилактику многих заболеваний человека. 

Сывороточные белки является лечебно-профилактическим продуктом, обладающим 

высокой пищевой и биологической ценностью. Их аминокислотный состав уникально 

сбалансирован. В них присутствуют в оптимальном количестве такие незаменимые для 

организма аминокислоты, как триптофан, метионин, лизин, цистин, гистидин. 

Сывороточные белки обладают также антиканцерогенными, иммуномодулирующими 

свойствами, антимикробной активностью, противовоспалительным, токсиносвязывающим 

эффектом. Их присутствие обеспечивает лучшие регенеративные возможности для 

восстановления белков печени, гемоглобина и белков плазмы крови. 

Многочисленные примеры использования ее в медицине и пищевой промышленности 

позволяют рассматривать ее в качестве перспективного продукта для создания мучных 

кондитерских изделий функционального (профилактического) назначения. Сывороточные белки 

способны связывать (абсорбировать) воду и растворяться в ней, образуя вязкие растворы, 

которые могут образовывать гели. Кроме того они обладают свойствами эмульгаторов и 

пенообразователей. Благодаря большинству этих свойств сывороточные белки в 

рецептурах мучных кондитерских изделий являются не только источником полезных для 

здоровья веществ, но и облегчают механическую обработку теста и улучшают качество 

готовых изделий. При выпечке они лучше сохраняют заданную форму. Добавление 

сывороточных белков способствует меньшему усыханию. Более высокую массовую долю влаги 

изделий с сывороточными белками можно объяснить их высокой влагоудерживающей 

способностью, а также возможнымприсутствиемлактата натрия, который в пищевой 

промышленности используется как влагоудерживающая добавка. 

Объекты и методы исследований 

Целью  работы явилось изучение влияния сывороточных белков на качество сахарного 

печенья. Объектами исследований являлись образцы  этих изделий с добавлением 

сывороточных белков в количестве от 2,5% до 10 % к массе пшеничной муки. Количество воды 

на замес теста уменьшали пропорционально количеству воды, содержащейся в 

сывороточных белках. Контролем служили образцы  сахарного печенья,приготовленные из 

смеси пшеничной и ржаной обдирной муки (1:4 и 1:1) без добавления сывороточных белков.О 

качестве готовых изделий судили по физико-химическим, структурно-механическим и 

органолептическим показателям. 

Для исследования влияния концентрата сывороточных белков (КСБ) на качество мучных 

изделий были проведены лабораторные выпечки по выбранной  рецептуре.Органолептическую 
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оценку (сенсорный анализ) изделий проводили  по стандартной методике по следующим 

показателям качества: форма, цвет и внешний вид, структура и консистенция, вкус и аромат.  

Сахарное печенье готовят следующим образом. Сначала готовят эмульсию из 

всего рецептурного сырья, исключая муку и крахмал. Концентрат сывороточных белков, 

выделенных из молочной сыворотки термокислотным осаждением,  вносят на стадии 

приготовления эмульсии. 

Эмульсию перемешивают в течение 4-5 мин до растворения кристаллического 

сырья. Температуру эмульсии поддерживают в пределах не выше 38°С, т.к. при этом не 

наблюдается расслоения эмульсии. Для приготовления теста в  эмульсию вносят смесь из 

ржаной обдирной и пшеничной муки первого сорта в соотношении 1:4 и замес производят в 

течение 5-10 мин. Массовая доля влаги теста – 17,4 %, температура –26°С. Готовое тесто из 

тестомесильной машины выгружают на ленточный транспортер и подают в воронку 

формующей машины. Формование теста осуществляют на ротационной машине. 

Отформованные тестовые заготовки подают в печь и выпекают в течение 3-4 минут при 

температуре 250 °С.Затем изделия охлаждают до температуры 32-40 °С в течение 5-10 мин. 

Результаты и их обсуждение 

Результаты исследований органолептических и физико- химических  показателей 

качества печенья «Южанка» приведены в табл. 1. 

Таблица 1 – Показатели качества обогащённого сахарного печенья   
Компоненты 

рецептуры и свойства 

готового продукта 

Примеры реализации способа 

Прототип без КСБ 2,5% 5% 7,5% 10% 

Мука пшеничная 1 сорта 663,88 531,1 531,1 531,1 531,1 531,1 

Мука ржаная обдирная - 132,78 132,78 132,78 132,78 132,78 

Кукурузный крахмал  49,13 49,13 49,13 49,13 49,13 49,13 

Сахарная пудра 215,76 203,03 203,03 203,03 203,03 203,03 

Маргарин 109,54 109,54 109,54 109,54 109,54 109,54 

Углеаммонийная соль 0,66 0,66 0,66 0,66 0,66 0,66 

Молоко сгущенное 16,60 16,60 16,60 16,60 16,60 16,60 

Меланж  23,24 23,24 23,24 23,24 23,24 23,24 

Сода питьевая 4,91 4,91 4,91 4,91 4,91 4,91 

Соль поваренная 4,91 4,91 4,91 4,91 4,91 4,91 

Эссенция  1,99 1,99 1,99 1,99 1,99 1,99 

Инвертный сироп 29,87 29,87 29,87 29,87 29,87 29,87 

КСБ - - 13,2 26,5 39,8 53,0 

Форма Правильная, соответствующая данному наименованию, без вмятин, края 

ровные 

Поверхность Гладкая, не подгорелая, без вкраплений крошек 

Цвет Светло желтый Серо- 

желтый 

Золотистый 

Вкус и аромат Свойственныеданномунаименовани

юизделий 

Приятный, выраженный молочный 

аромат 

Вид в изломе Разрыхленное, пропеченное изделие, без следов непромеса, с 

равномерной пористостью 

Влажность, % 7,90 7,90 7,91 7,91 7,92 7,93 

Намокаемость, %,  

не менее 

165 168 168 169 169 169 

Щелочность, град,  

не более 

0,40 0,35 0,40 0,35 0,33 0,30 

Плотность, кг/ м
3
,  

не более 

610 585 580 582 583 585 

Время хранения, сут 30 45 60 60 90 90 
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Как видно из приведённой таблицы, добавление концентрата сывороточных белков в 

сахарное  печенье не оказало отрицательного влияния на форму и поверхность изделий. 

Добавление 2,5-10 % КСБ придало сахарному печенью приятные молочные вкус и аромат, 

золотистый цвет, не оказало влияния на пористость и на показатели намокаемости и плотности; 

массовая доля влаги сахарного печенья повысилась с увеличением дозировки белков, 

соответственно, увеличился и выход изделий с  замедлением процесса черствения. 

Обоснованы сроки годности печенья - 90 суток. 

Таким образом, добавление в рецептуру сахарного печенья ржаной обдирной муки и 

концентрата сывороточных белков (2,5-10 % к массе пшеничной муки) позволяет: 

• повысить пищевую и биологическую ценность готовых изделий за счёт  

содержащихся в добавках физиологически функциональных ингредиентов (пищевых 

волокон, витаминов, незаменимых аминокислот, белков, обладающих антиканцерогенными, 

иммуномодулирующими свойствами, антимикробной активностью, 

противовоспалительным, токсино-связывающим эффектом; 

• уменьшить содержание сахарав рецептуре печенья; 

• снизить энергетическую ценность изделий; 

• улучшить качество готовых изделий, в том числе хранимоспособность; 

• расширить ассортимент мучных кондитерских изделий лечебно-

профилактической направленности. 
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Аннотация. В статье рассмотрены результаты экспериментов по приготовлению 

хлеба на хмелевой закваске. Способы приготовления хмелевой закваски и влияние на 

качество хлебобулочных изделий.  Раскрыта актуальность разработки  технологий и 

новых рецептур специализированных диетических хлебобулочных изделий  с 

использованием нетрадиционного местного сырья, богатого полезными веществами, 

пищевыми волокнами, улучшающие пищевую и биологическую ценность данных 

изделий. В работе подробно описана разработка рецептуры и технологический   режим 

приготовления хлебобулочных изделий. Были проведены пробные выпечки, на основе 

которого было выбрано лучшее процентное соотношение вводимого сырья и произведены 

ряд анализов готовых изделий. Качество хлебобулочных изделий  оценивалось 

органолептическими и физико-химическими показателями, а также пищевая ценность, 

результаты сведены в таблицы. 

Ключевые слова: хмель, хмелевая заварка, тыквенный жмых, хлеб и 

хлебобулочные изделия, пищевая ценность, нетрадиционные местное сырье, пищевые 

волокна. 
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Вaжнoй зaдaчей paзвития пищевoй пpoмышленнocти являетcя пpoизводcтво нoвых 

видoв пpoдуктов питaния пoвышеннoй пищевoй и биолoгической ценнocти. Oдним из 

ocновных направлений гocударственной пoлитики в oблаcти здоpoвого питaния населeния 

Кыргызcкой Реcпублики является cозданиe технoлогий пpoизводства качecтвенно нoвых 

пищeвыx продуктoв с напpaвленным изменениeм химическoгo cocтава, в том числе 

пpoдуктов лечeбно-пpoфилактического назнaчeния, а тaкже ликвидaция сущecтвующего 

дeфицита белкa, витaминoв, макро-, микрoэлемeнтов и другиx незаменимыx вeщecтв. 

Спocoбы пoвышeния пищевoй ценнocти хлеба дocтаточно разнooбразны. 

Наиболee рационaльным споcoбом является ввeдение в рецeптуру хлeба 

натурaльныx пpoдуктoв растительнoго пpoисхождения нетpaдиционных для 

хлебoпечения, coдержащих значительнoe количествo белкoв, незaменимых aминокисcот, 

витаминoв, минеpaльных веществ и пищeвых волoкoн, спoсобныx пoвысить егo качествo 

и пищeвую ценнocть. Cреди втopичных сырьевых ресуpcoв агpoпромышлeнного 

комплекса Кыргызстана значительный объём приходится на семенa бахчевыx культур, в 

тoм числe тыквы, oстающихся после получeния из мякоти плoдов пюpе, соков, нeктаров и 

другиx пpoдуктов, peкомендуемых для дeтского и диeтического питaния. Вмecте с тем, 

тыквенный жмых ― это диетичecкий пpoдукт, котopый легко усваивaется за cчет 

выcoкого coдержания полноценнoгo белкa, осoбенно цeнится зa высокoe содержаниe 

цинка и селeна. Жмыx тыквeнныx ceмечек, богатeйший истoчник цeнных компoнентов. В 

нeм coдержится незaменимыe aминокиcлоты (apгинин, вaлин, глутaмин, фeниланин, 

глицин и т.д.), витaмины (Е, А, F, С, Р, Т, К, витaмины гpуппы В и т. д.), мaкро-и 

микpoэлементы.  

Xлеб с тыквенным жмыхом - продукт функционaльнoго назнaчения с улучшeнным 

химическим составом, обогащенный полноценными белками, минерaльными веществами 

и пищeвыми волокнами. В нем содержатся caхара, кapотин, витамины C, B1, В2, B5, B6, 

Е, РР и такой редкий витaмин Т, спocoбствующий ускорению oбменных пpoцессов в 

организме, витамин К, необходимый для свepтывания кpoви, жиры, белки, углевoды, 

целлюлoза, пектиновыe веществa, минеpaлы, в том числе калий, кальций, железо. Помимо 

этого хлеб богат жeлезом, по этой пpичине его хopошо употреблять тем, кто страдает 

анемией. Пeктиновые вещecтва, обнapуженные в изделии, спocобствуют выведению из 

организма токсических веществ и холестерина. Хлеб с тыквенным жмыxом - пpoдукт для 

диетическогo питaния. Также этот хлеб oчень пoлезен людям, страдaющим заболевaниями 

сepдечно- сосудистой cиcтемы и гипepтонией. 

Тpaдиционный способ приготовления на дрожжах имеет ряд недостатков. Главной 

недостаткой дрожжевой выпечки напрямую связаны с влиянием пищевых дрожжей на 

работу организма. Пpи выпечкe хлеба на дрожжах вредные грибки полнocтью нe 

пoгибают и постепенно накапливаясь в организме: oслабляют его, снижают иммунитет, 

делают восприимчивым к различным забoлеваниям, это ещё не пoлный перечень 

oтрицательных последствий упoтребления дрожжевого xлеба на челoвеческий организм.  

Бездрожжевой хлeб на xмелевой закваске лучше усваивается и облегчает процесс 

пищеварения. Xмeль - обладает многими полезными и лечебными свойствами. Xмель 

используется в народной медицине для предупреждения и лечения многих заболеваний. 

Xмель oбыкновенный ((Humulus lupulus) – многолетнее травянистое растение. Цeнными 

являютcя coцветия, которые и нaзываются шишкaми. Польза бездрожжевого хлеба он 

лучше усваивается и oблегчает пpoцесс пищеварения, он не вредит кишечной микрофлоре 

сохраняет больше полезных вeществ выcoкое содержание витаминов, минеральных 

веществ пониженная  киcлотнocть. Недocтатки бездрожжевого хлебa меньший объём. 

Кoгда пoкупатель в магазине видит два батона одного веса, но батон бездрожжевого хлеба 

уступает по размерам обычному почти вдвое другой вкус. К аpoмату и смаку обычного 

белого хлеба все привыкли. А бездрожжевой сильнo oтличается от него из-за oтсутствия 

продуктов работы дрожжей. Имеет кисловатый вкус. Сегодня выпечка бездрожжевого 

хлеба трeбует чуть больше вpемени, чем приготовление обычного. На зaкваске тесто 
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пoднимается чуть дoльше, да и сама заквaска требует приготовления. С дрожжами же всё 

проще: добавили сухой порошок, подождали, запекли. Дocтоинства xмелевoго хлeба: 

— xмелевoй хлеб более устoйчив к каpтoфельной бoлезни; 

— xмелевoй хлеб сoдержит меньшe постopoнних (не участвующих в брожении) 

микрoopганизмов; 

— xмелевoй хлеб имeeт хopoший вкуc и пpиятный apoмат; 

— xмелевoй xлеб лучшe xpанится; 

— xмелевoй xлеб содержит некоторое количество лекарственныx компoнентов, 

котopые присутcтвуют в oтваре xмеля. 

Тaк что xлеб на хмелю, или xмелевой xлеб представляет сoбой нopмальный 

пpoдукт дpoжжевого брожения, вкуcный, добpoтный, пoлезный. Вoзможно, дaже болee 

полeзный, чем oбычный xлеб, толькo не потoму, чтo в xмелевoм xлебе нет дpoжжей, а 

потому, чтo xмелевой xлеб  содеpжит экстракт лекарственнoго растeния пoд назвaнием 

xмель 

В cвязи с этим, pазработка новых технологий cпециализиpoванных диетическиx 

хлебобулoчных изделий пoвышеннoй пищевoй ценнocти c высокими пoтребитeльскими 

свoйствaми на ocнове испoльзования пpoдуктов перерабoтки тыквенного жмыxа, являетcя 

актуальнoй и важнoй. 

За рубежом также уделяют серьезное внимание производству «здоровых» 

хлебобулочных изделий: в Великобритании, Германии, США и других странах в их 

рецептуру вводят пшеничные, ржаные или овсяные отруби, цельное несмолотое зерно, 

овсяную и ячменную муку, овощные и фруктовые добавки и другие компоненты. В США 

за последние годы доля «здорового» хлеба увеличилась в общем объеме производства с 18 

до 34 % (по данным [1] розничные продажи этой группы хлебобулочных изделий в 2014 г. 

выросли на 27 % по сравнению с 2012 г.), в Великобритании ‒  на 68 %, в Германии ‒  в 2 

раза. В Чехии современными тенденциями в хлебопекарной отрасли являются: 

увеличение производства хлеба из ржаной муки и цельного зерна; расширение 

ассортимента за счет появления национальных региональных сортов (сорта разных стран 

и регионов мира), функционального/диетического хлеба. В Финляндии в хлеб добавляют 

пророщенное ржаное зерно или хлопья на его основе [2]. 

Главная роль в рационе питания больных отводится углеводному составу диеты и 

её пищевой ценности. Основной задачей диеты при этих заболеваниях является 

уменьшение содержания в рационе легкоусвояемых и включение трудноусвояемых 

углеводов, пищевых волокон [3,4]. Существует несколько видов углеводов: 

легкоусвояемые (сахароза, глюкоза, фруктоза, лактоза и мальтоза), трудноусвояемые 

(крахмал и гликоген), неусвояемые (целлюлоза и пектин). К крахмалосодержащим 

относятся продукты, полученные из картофеля, злаков (хлеб, крупа, макаронные изделия). 

Предпочтение следует отдавать продуктам с большим содержанием клетчатки, таким как 

зерновой хлеб, крупяные продукты из необработанного зерна и др. В рационе больных 

должно быть необходимое количество фруктов и овощей, содержащих не только простые 

углеводы (глюкозу, фруктозу, сахарозу), но и сложные сахара (инулин и др.), а также 

витамины, растворимые пищевые волокна, клетчатку, пектин, β-глюкан [5]. К наиболее 

распространенным пищевым волокнам относятся инулин, целлюлоза, пектин, лигнин, 

гемицеллюлоза, β-глюкан (является источником растворимого волокна, так как 

человеческий организм не вырабатывает ферменты, разрушающие β-глюкан,он не 

подвергаются гидролизу в пищеварительном тракте. βглюканы частично разрушаются 

микрофлорой толстого кишечника), камеди и др. Пищевые волокна устойчивы к 

воздействию пищеварительных ферментов желудка и тонкого кишечника, обладают 

ионно-сорбционными свойствами, влияют на снижение уровней холестерина и 

триглицеридов в плазме крови, на уровень постпрандиальной гликемии, а также на 

уменьшение биодоступности пищи [6].  
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Цeлью настоящегo иccледования являетcя разpaботка технолoгии и accopтимент 

спeциализиpoванныx хлебобулoчныx издeлий на хмeлeвой заквacке для диетичecкого 

профилактичecкого питaния с использoваниeм приpoдных источников  пpoдуктов 

переработки  тыквы, способные пoвысить пищевую  и  биологичecкую  ценнocть изделий, 

cнизить их калoрийнocть, пoлучить прoдукты  с минимальными энергетичecкими 

затратaми. 

По ходе исследований изучали влияние тыквенного жмыха (тыквенный порошок) на ход 

технологического процесса и на свойства пшеничной муки. Замена пшеничной муки на 

тыквенную осуществлялась в следующем порядке:  5%, 10%, 15%, 20% и 25%.  

С увеличением тыквенной муки заметно снизилась водопоглотительная способность муки, 

и увеличивался кислотность.  

При замесе теста для хлеба «Ржано - пшеничного» массой 0,37кг замена пшеничной муки 

на тыквенную оптимальным взяли 20%, в связи с заметным ухудшением технологических свойств 

муки. Замес теста делаем опарным способом на закваске.  

Тыквенный порошок добавляем при приготовлении теста. 

Таблица 1- Влияние тыквенной добавки  на качественные показатели муки 

Наименование 

показателя 
контроль 

Значение показателя /  

количество тыквенной добавки, % 

5 10 15 20 25 

Массовая доля влаги, % 14,0 13,3 13,4 13,5 12,3 12,1 

Кислотность, град 2,3 2,5 2,5 2,7 2,8 3,0 

Массовая доля сырой 

клейковины, % 
33 34,0 34,1 33,2 33,0 32,8 

Качество сырой клейковины, 

ед. ИДК 
71 76 81 86 85,6 87,5 

 

Приготовление хмелевой закваски 

Хмелевую закваску многие воспринимают как альтернативу хлебопекарным 

дрожжам, а хлеб на хмелевой закваске считается бездрожжевым хлебом. Каждый 

ингредиент хмелевой закваски и сам процесс ее приготовления воспринимается 

неподготовленной публикой как некое таинство, а появление пузырьков на поверхности 

заквасочной смеси, как истинное чудо, способное даровать человеку полезный хлеб, 

свободный от ненавистных дрожжей-убийц. Хмелевой закваске все те же дрожжи, 

которые там прекрасно размножаются и успешно сбраживают сахара. Выделяемый 

дрожжами углекислый газ образует на поверхности бродящей закваски характерные 

пузырьки. 

Мы готовили хмелевую закваску следующим способом: Нам потребовались  

ингредиенты, это ржаная мука и вода. Хмелевая закваска это очень-очень старинный 

метод. В ходе работы нужно каждый раз подкармливать хмелевым отваром и, как только 

закваска закончится, заводить новую. 

Берем стакан сухих шишек хмеля (это 15 гр. получается) и два стакана воды 

(рис.2). Хмель заливаем водой, нужно вскипятить и уварить до испарения жидкости вдвое 

(рис.3). 
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Рисунок 2 - Взвешивание хмеля 
 

Рисунок 3 - Уваривание хмеля 

 

Затем настоять 8 часов, процедить, жмых отжать. Отвара у нас получилось 200 мл. 

Добавили к нему 150 гр. ржаной муки, хорошо перемешаем, переложим в литровую банку 

(для наглядности) и оставим на двое суток. В первый день ничего примечательного 

происходить не будет, к концу же второго закваска вырастет в три-четыре раза, будет 

сильно пахнуть спиртом. У нас она еще пахла лежалой травой. Хмелевая закваска готова. 

Готовую закваску поставим в холодильник. На хмелевой закваске делаем хлеб 

(рис.3,4). Рецептуры и параметры режима приготовления отдельных заквасок 

разводочного цикла приведены в таблице 2. 

Таблица 2 - Рецептуры и параметры режима приготовления  заквасок 

Рецептура и режим 
Закваска 

основная производственная 

Производственная закваска прошлого 

приготовления 

Промежуточная закваска 

Основная закваска 

Мука 

Вода 

Начальная температура, 
0
С 

Длительность брожения, ч
 

Конечная кислотность, град 

1,0 

 

- 

- 

1,5 

2,25 

28 -30 

22-24 

11-13 

- 

 

4,75 

- 

1,5 

2,25 

30-31 

4-6 

13-16 

 

Влажность производственной густой закваски равна примерно 50%. 

Производственная густая закваска ведется непрерывно. Часть готовой закваски 

используется для ее возобновления, а на остальной части готовится тесто. 

Приготовление теста на закваске 

Рецептура  и режим производственного цикла приготовления теста на густой 

закваске приводятся в таблице3 и на рис. 5,6. 

Таблица 3 - Рецептура  и режим производственного цикла приготовления теста 
Рецептура и режим Производственная закваска Тесто 

Производственная густая закваска, кг 

Мука, кг 

Вода, кг 

Соль, кг 

Начальная температура,
0
С 

Длительность брожения, ч 

Конечная кислотность, град 

15 

18 

13 

- 

28-29 

3,5-4,0 

13-16 

46 

74 

по расчету 

1,5 

30-31 

1 

10 
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Рисунок 3 - Настаивание основной закваски 

 
Рисунок 4 - Настаивание 

производственной закваски 

 
Рисунок 5 - Замес опары 

 
Рисунок 6 - Выбродившая опара 

 
Рисунок 7  Замешенное тесто 

 
Рисунок 8 - Выпеченный хлеб на 

закваске 

Готовое выбродившее тесто разделываем по 0,42 кг., Сформованное тесто идет на 

окончательнуюрасстойку в расстоечный шкаф. Параметры расстойного шкафа:  

относительная  влажности воздуха в  пределах 75-85%, температура в  пределах  35-40   

°С, время расстойки от 20-30мин. После окончания расстойки выпечку производят при 

температуре пекарной камеры  220...230°С, 25-30 мин. Готовый хлеб весом 0,37 кгсм. 

рис.8. 
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DEVELOPMENT OF BREAD TECHNOLOGY IN A CHEMICAL FACTORY 

WITH ADDITION OF THE PRODUCT OF PUMPK PROCESSING 

 

Osh technological university named after M.M. Adyshev 

Abstract. The article discusses the results of experiments on the preparation of bread on 

hop sourdough. Methods for making hop sourdough and the impact on the quality of bakery 

products. Revealed the relevance of the development of technologies and new formulations of 

specialized diet bakery products using non-traditional local raw materials that are rich in 

nutrients, dietary fiber, improve the nutritional and biological value of these products. The work 

describes in detail the development of the formulation and the technological mode of preparation 

of bakery products. Trial baking was carried out, on the basis of which the best percentage of the 

input raw material was selected and a number of analyzes of finished products were performed. 

The quality of bakery products was evaluated by organoleptic and physico-chemical indicators, 

as well as nutritional value, the results are tabulated. 

Keywords: tapinambur, mashed potatoes, boiled gingerbread, nutritional value, non-

traditional local raw materials, dietary fiber 

УДК 664. 641 

ПЕРСПЕКТИВЫ ПРИМЕНЕНИЯ КРУПЯНЫХ  ПРОДУКТОВ 

ПРИ ПРИГОТОВЛЕНИИ ПШЕНИЧНОГО ХЛЕБА 

Ирматова Ж. К., Жантураева Б. Т., Илешова Г., Масиров Б. 

Ошский технологический университет им. академика М.М. Адышева, 

г. Ош, Кыргызская Республика 

 

Аннотация. Для разработки малоотходных технологий используются ценнейшие 

крупяные продукты: рисовая и гречневая мучка. Рекомендованы технологические 

решения по применению мучки риса и гречихи в составе комбинированной 

полиштаммовой закваски. 

 

Актуальной проблемой в хлебопекарной промышленности является повышение 

пищевой ценности вырабатываемой продукции для повышения их роли в поддержании 

здоровья человека. Практическому решению этой проблемы способствует применение 

продуктов с полноценным химическим составом, которые содержат биологически 

активные вещества. Исследования по использованию продуктов переработки зерна в 

технологии хлеба позволил выделить отходы переработки риса и гречихи как одни из 

полноценных в пищевом отношении продукты.  

Мучка риса и гречихи, концентрирующаяся на предприятиях и представляет собой 

смесь плодовых оболочек, зерна и мучки, которая образуется при получении крупы. 

Высокое содержание в этом виде отходов витаминов группы В играет большую роль в 

питании. В настоящее время известно, что в отрубях и в мучке находится около 80% 

липидов шелушенного риса. В липидах мучки риса имеются также холестерол и 

токоферолы, обладающие сильными антиоксидантными свойствами и активностью 
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витамина Е[1]. Обогащение пшеничной муки 1 сорта при добавлении 6% рисовой мучки 

увеличивает содержание витамина В1 на 8%,  В2 – на 10%, РР – на 9%.  Изучение 

химического состава гречневой мучки, показало ее высокую биологическую ценность. 

Гречневая мучка содержит достаточно много жира (7,5%), клетчатки (14,2%). По 

содержанию калия мучка превосходит зерно в 2,7 раза, кальция – в 6,6, фосфора – в 2,5 

раза. Также в мучке значительно больше, чем в зерне, содержится железа [2]. 

Целью работы является разработка рекомендаций по эффективному и 

обоснованному использованию мучки риса и гречихи в технологии пшеничного хлеба. 

Для исследования влияния мучки риса и гречихи на качество хлеба из муки 

пшеничной первого сорта проводили пробные лабораторные выпечки хлеба безопарным 

способом и дифференцированно вносили равное соотношение мучки риса и гречихи в 

количестве от 3 до 12 % к массе муки в составе комбинированной полиштаммовой 

закваски. В качестве контроля использовали пробы хлеба из пшеничной муки первого 

сорта. Анализ качества хлеба проводили через 14-16 часов по общепринятым методикам.  

Динамику скорости газообразования теста с внесением мучки риса и гречихи в 

количестве 3,  5, 7, 10, 12%, прослеживали в течение 300 мин.  

Для изучения эффективности брожения, вызванного бродильной микрофлорой 

мучных полуфабрикатов, использован метод, который основан на количественном 

определении образовавшегося в процессе брожения диоксида углерода с одновременным 

учетом изменения разрыхленности теста (РТ) и скорости изменения его удельного объема 

(Vрт). Для учета газоудерживающей способности теста (ГУС) определяли разрыхленность 

теста по относительному изменению его объема и скорости изменения удельного объема в 

процессе брожения. Кинетика скорости газообразования теста, обусловлена различной 

дозировкой дрожжей и мучки риса и гречихи. Характер изученных закономерностей 

газообразования теста в исследуемый период брожения значительно изменялся. Скорость 

газообразования характеризовалась одним максимальным значением.  

Для контрольного и опытных образцов характерно постепенное нарастание 

интенсивности газообразования до максимума с постепенным его снижением, т.е. не 

происходит перепадов в процессе перестройки ферментной системы дрожжей из-за 

недостатка легкоусваеваемых сахаров. При этом максимальная скорость газообразования 

достигается для контрольного образца через 180 мин от начала брожения теста.  

Для опытных же образцов максимальная скорость газообразования зависит от 

дозировки рисовой и гречневой мучки. Так при внесении 3, 5, 7% рисовой и гречневой 

мучки максимальные значения составляют 2600, 2790 и 3070 см
3
/(кг ч), соответственно, и 

достигаются через 150 мин от начала брожения. Лучшие значения достигаются при 

внесении 10, 12% рисовой и гречневой мучки и составляют 3110, 3270 см
3
/(кг ч), 

соответственно, и достигаются через 120 мин от начала брожения.  

Анализ данных показал, что изменение показателей РТ теста отражало 

закономерности процесса изменения скорости газообразования. Так, значение показателя 

РТ теста при использовании  7% рисовой и гречневой мучки возрастало до 91% при 

продолжительности брожения 120 мин, затем уменьшалось до 47% при 210 мин. В 

контрольном же варианте при использовании рисовой и гречневой мучки показатель РТ 

возростал до 91% при продолжительности брожения 150 мин, затем уменьшалось до 54% 

при 210 мин. Аналогичную закономерность процесса имела кривая скорости 

газообразования теста и характер изменений значений ГУС теста. Показатель РТ для 

опытного образца имели значения выше контроля на 26,3. Показатель эффективности 

брожения (Э.бр), включающий определение разрыхленности теста, скорости 

газообразообразования, скорости изменения удельного объема теста, является наиболее 

объективным комплексным показателем. Что подтвердается закономерностями процесса 

изменения скорости газообразования, ГУС, РТ. Наиболее эффективное брожение (Э.бр) 

соответствует  периоду 120 мин и составляет 3,3 % и характеризуется как высокая в 

опытных вариантах по сравнению с контролем (контроль – 6,4%).  
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Дальнейшие исследования связаны с изучением показателей качества хлеба 

(таблица 1) в зависимости от продолжительности брожения теста. Сопоставление 

удельного объема хлеба с показателями эффективности брожения для опытных образцов с 

использованием рисовой и гречневой мучки показали, что при превосходстве скорости 

газообразования в опытных образцах по сравнению с контролем, наилучшее качество 

хлеба наблюдалось в случае продолжительности брожения 120 мин. Удельный объем 

увеличивался на 14,5%, что подтверждается улучшением показателя Э.бр в 1,7 раз по 

сравнению с Э.бр вконтрольном варианте. 

Таблица 1 - Влияние рисовой и гречневой мучки, в зависимости от       

продолжительности брожения теста на качество хлеба 
 Параметры технологического процесса и показатели 

качества хлеба при внесении рисовой и гречневой мучки 

Продолжительность брожения теста, мин 30 60 90 120 150 180 

Удельный объем хлеба, см
3
/г 4,0 4,3 4,4 4,6 4,2 3,8 

Формоустойчивость Н:Д 0,43 0,40 0,47 0,52 0,52 0,49 

Кислотность, град 2,1 2,2 2,6 2,2 2,4 2,3 

Влажность мякиша,% 43,2 43,4 43,3 43,5 43,5 43,4 

Структурно-механические свойства 

мякиша, ед. прибора 

                             ∆Нобщ 

                             ∆Нпл 

                             ∆Нупр 

 

 

77 

52 

25 

 

 

69 

42 

22 

 

 

103 

69 

32 

 

 

122 

81 

37 

 

 

98 

70 

31 

 

 

81 

68 

29 

 

Анализ качества хлеба показал, что хотя лучшими по физико-химическим 

показателям являются образцы с внесением 7 % рисовой и гречневой мучки, анализ 

органолептических показателей качества свидетельствует, что использование рисовой и 

гречневой мучки способствует образованию более интенсивной окраски корки и более 

ярко выраженному вкусу и аромату изделий. 

Существующие закономерности изменения свойств теста объясняются 

протеканием гидролитических процессов  при созревании теста, что приводит к большей 

податливости клейковинного каркаса теста к растяжению под действием образующихся 

пузырьков диоксида углерода в процессе спиртового брожения. 

Мучка риса и гречихи, содержащая в своем составе сильные антиоксиданты, 

холестерол, токоферолы и ряд других полноценных веществ, способствуют решению 

задач по расширению ассортимента, повышению качества и производство хлеба с 

высокими потребительскими и лечебно-профилактическими свойствами.  
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Abstract. To develop low-waste technologies are used most valuable cereals: rice and 

buckwheat Meal. Recommended technology solutions for the application Rice Meal, and 

buckwheat in a combination polishtammovoy ferment. 
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УДК 635.132 

ИССЛЕДОВАНИЯ ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА ПРОДОВОЛЬСТВЕННОЙ 

МОРКОВИ В УСЛОВИЯХ ОШСКОЙ ОБЛАСТИ  

Жантураева Б. Т. 

Ошский технологический университет им. М.М.Адышева 

 

Аннотация: В данной статье приведены исследования технологии  

продовольственной моркови сорта Мирзои желтая 304 в условиях южных регионах 

Кыргызстана. Детально рассмотрены  рост, развития продовольственной моркови, сроки 

наступления фенологических фаз у растений и увеличение концентрации сухого вещества, 

сахара и каротина. 

 

Морковь как ценный диетический и целебный продукт особенно важна для 

детского питания, а также сбалансированного кормления животных. Морковь (Daucus 

carota) - двулетнее растение семейства сельдерейных. Относится к группе корнеплодов. 

Особенно необходима морковь для питания людей в весенний период.  

Изучение условий за годы исследований показало, что чаще всего они росли при 

неравномерной тепло- и влагообеспеченности. В процессе вегетации растений 

наблюдались изменяющиеся циклы: периоды активного роста и развития чередовались с 

их замедлением. 

Одним из наиболее важных периодов при выращивании продовольственной 

моркови является период посев — всходы. От того, какие погодные условия 

складываются в данный период, во многом зависит полевая всхожесть семян моркови, а в 

конечном итоге, и густота стояния растений. В наших опытах посев моркови проводился с 

учетом формирования густоты стояния 800 тыс. шт. на 1 га или 35 - 37 растений на 1 пог. 

м рядка при однострочном посеве с междурядьем 45 см. 

Продолжительность периода посев - всходы колебалась в пределах 16 - 21 сут. 

Разница в продолжительности прорастания семян моркови по годам можно объяснить 

температурой прогревания почвы на глубине залегания семян, ее влажностью, а также 

образованием почвенной корки. В 2017 году период посев - всходы сопровождался 

выпадением значительного количества осадков, величина которых в 1,5 - 2 раза 

превышала их среднесуточные нормы, и высокой температурой прогревания почвы на 

глубине 10 см (17-22°С). А также. в этот период ощущался недостаток влаги. 

 
Рисунок 1 - Динамика появления всходов растений моркови сорта Мирзои желтая 304, 

количество растений на 1 пог. м рядка (шт) 

 

3,6 
6,7 6,9 6,7 

26,5 

35,5 

29,6 
28,2 

25,8 

35,5 

32,5 
30,2 

0 

5 

10 

15 

20 

25 

30 

35 

40 

1 вариант 2 вариант 3 вариант 4 вариант 24 мая 10 июня 15 июня 



108 

 

Как видно из рисунка 1 густота стояния растений моркови после полных всходов в 

различные годы была неодинаковой. Так, в во втором варианте. количество растений на 1 

пог. м. рядка составило 35,5 шт., или 788,1 тыс.шт. на га, что очень близко к расчетной 

норме; в контрольном варианте- соответственно 25,8 и 572,2 тыс. шт. на 1 га, в третьем 

варианте - соответственно 32,5 и 721,5 тыс. шт. на 1 пог. м.   

Наблюдения показали, что снижение густоты стояния моркови вызывалось, 

главным образом, почвенной коркой, которая образовывалась после выпадения обильных 

осадков с последующим установлением жаркой погоды. Следует также отметить, что в 

наших опытах наибольшее снижение густоты стояния растений происходило после 22 

суток прорастания семян, причем за каждые последующие двое суток погибало 111 - 140 

тыс. шт. растений в расчете на 1 га, или 13,9 - 17,5 % от расчетной густоты стояния. 

Таким образом, наши наблюдения дают основание считать, что густота стояния 

всходов моркови во многом зависит от погодных условий, складывающихся в период 

посев - всходы. При этом максимальная продолжительность этого периода не должна 

превышать 22 суток. Дальнейшее увеличение данного периода влечет за собой 

значительное снижение густоты стояния растений и, как следствие, уменьшение выхода 

посадочного материала с 1 га и изменение его качества. 

Увеличение массы листьев и корнеплодов не всегда соответствует накоплению 

суммы активных температур. Темпы роста зависят от распределения тепла во времени и 

направленности метаболизма: понижение температуры в период преимущественного 

формирования корнеплода замедляет, а во время максимальных оттоков усиливает 

нарастание их массы. 

Таблица 1.- Сроки наступления фенологических фаз у растений моркови сорта 

Мирзои желтая 304 

Вариант 
Появление 

всходов 

Динамика появления листьев Фаза 

пучковой 

спелости 

Дата 

уборки 1-го листа 2- го листа 3-го листа 

Без удобрений 
22 мая 

 
10.06 19.06 26.06 15.07 01.10 

N90P90K90 30 мая 11.06 17.06 23.06 11.07 01.10 

N90P90 26 мая 12.06 20.06 22.06 12.07 01.10 

N90K90 24 мая 12.06 21.06 22.06 13.07 01.10 

 

В сравнительно одинаковых погодных условиях большее загущение снижает 

массу растений. Обратная зависимость между площадью питания и массой корнеплодов 

при загущении наблюдается при густоте стояния моркови около 1 млн.шт./га [57]. 

Известно также, что для роста листьев моркови оптимальная температура +23 - +25.°С, а 

для формирования корнеплода +20 - +22.°С, поскольку при более высокой температуре и 

низкой влажности рост растений замедляется.  

На фоне достаточно высокой температуры воздуха (15 - 19° С) и повышенной 

влажности (относительная влажность воздуха 61 - 89 %) протекало активное 

новообразование листьев.  На 1 сентября их было в среднем на одном растении моркови 

10,35 шт. Соответственно в этом году шел более активный прирост вегетативной массы 

листьев и к сентябрю он достиг максимума, составив 107,8 г на 1 растение, причем 

наибольший прирост массы листьев отмечался в июле. В августе, хотя накопление массы 

листьев и шло, но низкими темпами, а в первой декаде сентября, как количество листьев, 

так и масса в расчете на одно растение стали убывать и составили соответственно 9,45 

шт. и 97,41 г на 1 октября. 
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Следует отметить, что в период летней вегетации нормальному росту корнеплодов 

моркови способствовала достаточно высокая температура прогревания почвы, которая на 

глубине 10см колебалась в пределах 1 8 -2 5°С .  

В контрольном варианте рост и развитие моркови заметно отличались от данных 

показателей второго и третьего варианта.  Как видно из рисунка 3.2. это 

характеризовалось также высокой суммой активных температур во время вегетации 

моркови и низкой суммой выпавших осадков, гидротермический коэффициент составил 

0,78 - 1,24 притом, что оптимальным для моркови считается ГТК 1,6 - 1,7. Таким образом, 

2003 г. для моркови можно считать засушливым. В отдельные дни температура воздуха в 

летние месяцы достигала отметки 30 -3 3 . °С  а его относительная влажность снижалась 

до 55 - 56 %. Такие погодные условия не могли не сказаться на развитии моркови. 

Исследованиями многих авторов установлено, что в корнеплодах моркови по мере 

их роста и развития происходит увеличение концентрации сухого вещества, сахара и 

каротина [69, 86]. В соответствии с динамикой роста ассимилирующих и запасающих 

органов изменяется содержание сухого вещества, Сахаров, пигментов, аскорбиновой 

кислоты. Погодные условия сильно влияют на химический состав корнеплодов моркови.  

Отношение сахарозы к моносахарам служит показателем вызреваемости 

корнеплодов, а также диагностическим признаком на сохраняемость моркови. 

Восприимчивость сортов моркови к болезням находится в прямой зависимости от 

содержания моноз в корнях: 

чем их больше, тем сильнее загнивают корнеплоды. Лучшая сохраняемость 

корнеплодов при более высоком отношении сахарозы к моносахарам была отмечена в 

опыте В.Ершовой и др. [44].  

Как видно из табл.3 содержание моносахаров во все годы исследований было 

наибольшим в начальный период развития растений моркови (1 июля) и колебалось в 

пределах от 1,67 % в первом варианте до 2,59 % в втором. В то же время количество 

дисахаров на эту же дату было минимальным (0,69 - 0,89 %). В конце вегетации растений 

моркови содержание дисахаровзначительно превышало количество моносахаров. Все это 

показывает, что по мере приближения к концу вегетационного периода в корнеплодах 

усиливаются синтетические процессы. 
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Таблица 3–Влияния минерального питания на динамику накопления химического 

вещества в корнеплодах моркови сорта Мирзои желтая 304 

В
ар

и
ан

ты
 

Дата 

проведения 

анализа 

Сухое 

вещество, % 

Общие 

сахара, % 
Дисахара, % 

Моносахара, 

% 

Каротин, 

мг/кг 

Дисахара 

моносахара 

1 

1.07 4,8 2,36 0,69 1,67 20,53 0,41 

1.08 8,7 3,50 1,41 2,09 36,44 0,67 

1.09 10,3 4,11 1,84 2,27 57,21 0,81 

10.10 10,2 4,75 2,76 1,99 72,89 1,39 

1.11 11,4 5,92 4,27 1,65 87,41 2,59 

2 

1.07 7,1 3,48 0,89 2,59 27,79 0,34 

1.08 12,0 4,48 2,27 2,21 47,03 1,02 

1.09 11,9 3,83 2,81 1,02 81,43 2,75 

10.10 12,5 4,11 2,69 1,42 90,72 1,89 

1.11 12,8 6,58 4,90 1,68 98,96 2,92 

3 

1.07 5,3 3,21 0,76 2,45 25,88 0,31 

1.08 8,8 4,14 1,98 2,16 41,22 0,92 

1.09 10,0 4,83 2,56 2,27 91,55 1,13 

10.10 10,9 4,32 2,57 1,75 92,43 1,47 

1.11 11,5 6,43 4,81 1,62 96,17 2,97 

4 

1.07 5,4 3,21 0,76 2,45 25,88 0,32 

1.08 8,6 4,14 1,8 2,16 41,22 0,95 

1.09 10,1 4,82 2,4 2,27 91,55 1,14 

10.10 10,7 4,32 2,47 1,75 92,43 1,45 

1.11 10,5 6,33 4,83 1,62 96,17 2,87 

 

Величина отношения дисахаров к моносахарам увеличивалась с 0,31 - 0,41 в июле 

до 1,39 - 1,89 в октябре, что свидетельствует о хорошей вызреваемости моркови в регионе 

после 1 октября в годы с различными погодными условиями. 

Таким образом, исследования показали что, на 1 га сформировалось 495,5 - 577,8 

тыс. растений. Однако выход стандартных корнеплодов был значительно ниже из-за их 

несоответствия требованиям, предъявляемым к продовольственным корнеплодам по 

ГОСТу. Известно, что оптимальная масса продовольственных корнеплодов моркови сорта 

Мирзои желтая 304 находится в пределах 90 - 150 г.  

Установлено, что почвенно-климатические условия Ошской области позволяют 

получать до 320 ц/га продовольственных корнеплодов моркови сорта Мирзои желтая 304, 

из них стандартные корнеплоды составляют 85 %. 

Внесенные удобрения, изменяя величину урожая корнеплодов моркови, изменяют 

и их качество. Наибольшее содержание сухого вещества (13,4 %), каротина (17,2 мг на 

100 г), Сахаров (8,13 %), пектина (3,04 %) отмечено при внесении полного минерального 

удобренияN90P90K90. Под влиянием внесенных удобрений повышается сохранность 

корнеплодов. Лучшие результаты получены при внесении N90P90 (87,5 - 92,4 %). 

Наблюдения показали, что снижение густоты стояния моркови вызывалось, 

главным образом, почвенной коркой, которая образовывалась после выпадения обильных 

осадков с последующим установлением жаркой погоды. Следует также отметить, что в 

наших опытах наибольшее снижение густоты стояния растений происходило после 22 

суток прорастания семян, причем за каждые последующие двое суток погибало 111 - 140 

тыс. шт. растений в расчете на 1 га, или 13,9 - 17,5 % от расчетной густоты стояния. 
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Аннотация. В статье отмечены особенности теплообмена при обработке вязких 

пищевых продуктов, рассмотрены способы интенсификации теплообмена путем 

перемешивания обрабатываемого продукта перемешивающими устройствами. Дана 

оценка и рекомендации по использованию скребковых мешалок, перемешивающих 

устройств шиберного типа, применяемых для перемешивания высоковязкой среды в 

емкостном оборудовании. 

Ключевые слова. Тепловая обработка, пристенный слой, перемешивание, 

скребковые устройства, теплопередача, вязкость. 

 

Тепловая обработка вязких пищевых продуктов является серьезной проблемой в 

различных отраслях пищевой промышленности, что объясняется сравнительно большой 

продолжительностью пищевых продуктов, наличием пристенного слоя сравнительно 

большой толщины, медленным перемешиванием пристенных слоев с основной массой 

обрабатываемого продукта. Кроме того, при нагревании или охлаждении пищевых 

продуктов может иметь место образование на теплопередающей поверхности 

оборудования пригара или застывшего слоя продукта. 

Среди перечисленных параметров, оказывающих значительное влияние на 

продолжительность теплового процесса является толщина пристенного слоя. Наряду с 

увеличением термического сопротивления теплообмену при возрастании толщины 

пристенного слоя продукта, создаются предпосылки для перегревания продукта и 

образования пригара или застывшего слоя на теплопередающей поверхности, в результате 

чего ухудшаются вкусовые качества продукта и снижается его пищевая ценность. 

Наличие пригара или застывшего слоя продукта – одна из причин снижения 

производительности оборудования. 

Тепловая обработка вязких пищевых продуктов в емкостном оборудовании с 

перемешивающими устройствами требует достаточно больших затрат энергии, 

расходуемых на их перемешивание. Это обстоятельство необходимо учитывать при 

различных видах теплообмена, как при нагревании, так и при охлаждении продуктов, ибо 

в результате перехода механической энергии в тепловую продолжительность процесса 

может сокращаться при нагревании продукта или увеличиваться при его охлаждении. 

Кроме того, многие вязкие продукты обладают свойствами псевдопластичных 

жидкостей, у которых эффективная вязкость меняется не только при изменении 

температуры, а также при изменении градиента скорости. Изложенные обстоятельства 

необходимо учитывать как при тепловых расчетах, так и при расчетах расходуемой 

энергии. 
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Отмеченные особенности теплообмена при обработке вязких пищевых продуктов 

надо принимать во внимание при решении вопросов интенсификации тепловых 

процессов. 

Широко распространенный способ интенсификации теплообмена путем 

перемешивания обрабатываемого продукта перемешивающими устройствами требует 

более глубокой проработки, особенно когда рассматривается вопрос о тепловой обработке 

вязких пищевых продуктов с неньютоновскими свойствами. В этом случае целесообразно 

применять такие конструкции перемешивающих устройств, у которых их наружные 

кромки перемешивающих устройств «скользят» по теплопередающей поверхности 

оборудования либо находятся в непосредственной близости от нее. В первом случае 

перемешивающие устройства называют скребковыми, а оборудование с такими 

мешалками – оборудованием с очищаемой поверхностью. Во втором случае 

перемешивающие устройства называют шиберными. Обработка вязких пищевых 

продуктов в емкостном оборудовании с перемешивающими устройствами скребкового и 

шиберного типов обусловливает уменьшение толщины пристенного слоя, а, 

следовательно, уменьшает термическое сопротивление теплообмену. 

Толщина счищаемого пристенного слоя в оборудовании с очищаемой 

поверхностью, при прочих равных условиях, зависит от частоты вращения и числа 

скребков очищающего устройства. Так как частота вращения перемешивающего 

устройства может изменяться в несколько раз, а число скребков – от двух до восьми и 

более, то возможно существенно варьировать величину теплопередачи на стороне 

обрабатываемого продукта. Вместе с тем частоту вращения перемешивающего устройства 

необходимо соотносить с расходом энергии на перемешивание, так как перемешивание 

вязких пищевых продуктов, с одной стороны, влияет на интенсивность теплообмена, а с 

другой – на расходуемую энергию. 

В процессе тепловой обработки пищевых продуктов в емкостном оборудовании с 

целью идентификации теплообмена продукты перемешивают. Особенно целесообразно 

осуществлять перемешивание при тепловой обработке вязких продуктов, таких как жиры, 

томатные пасты, кремы, сгущенное молоко, соусы, высокожирные сливки, смеси 

мороженного, эмульсии и др. 

Перемешивание вязких материалов требует больших затрат энергии. Поэтому для 

уменьшения мощности, расходуемой на перемешивание, мешалки, используемые в 

емкостном оборудовании, вращаются со сравнительно низкой частотой вращения. 

Для интенсификации тепловых процессов пристенный слой в процессе тепловой 

обработки продукта необходимо не только непрерывно счищать, а также и смешивать 

счищенные пристенные слои с основной массой обрабатываемого продукта. В результате 

интенсификации тепловых процессов достигается сокращение продолжительности 

тепловой обработки продуктов и. соответственно, увеличение производительности 

оборудования. При этом лучше сохраняются аромат и другие качества продукта. 

Особенность использования скребковых мешалок заключается в том, что даже при 

ламинарном движении продукта в резервуаре можно иметь высокие коэффициенты 

теплоотдачи. Объясняется это тем, что пристенный слой непрерывно считается скребками 

и на определенный отрезок времени сводит до минимума термическое сопротивление 

пристенного слоя, образующегося в отрезок времени между очередным прохождением 

скребка. При этом необходимо иметь ввиду, что достаточно высокие значения 

коэффициентов теплоотдачи на стороне продукта обеспечиваются также в результате 

перемешивания счищенных слоев с основной массой. 

Оборудование с очищаемой поверхностью широко применяется для обработки 

вязких пищевых продуктов, когда существенное увеличение теплоотдачи на стороне 

продукта оправдывается повышенными расходами потребляемой мощности и 

конструктивными усложнениями  оборудования. 
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В оборудовании с очищаемой поверхностью перемешивающее устройство скользит 

по всей теплопередающей поверхности. Поэтому высота скребка должна быть примерно 

равна высоте резервуара. 

При работе оборудования скребковые устройства резервуаров прижимаются к 

теплопередающей поверхности резервуара в результате гидродинамического действия 

обрабатываемого продукта и за счет центробежного действия, либо путем установки 

пружинящих элементов. Поэтому диаметр скребковой мешалки по ее наружным 

периферийным кромкам практически равен диаметру резервуара, в котором размещено 

перемешивающее устройство скребкового типа, так как зазор между рабочими кромками 

скребковой мешалки и стенкой резервуара практически приближается к нулю. 

Число скребков, размещенных на мешалке, оказывает влияние на характер 

движения перемешиваемой среды. Так, при увеличении числа скребков начинается 

стабилизация потока вблизи стенки резервуара. При этом расстояние между скребками 

уменьшается. Это обуславливает уменьшение свободного пути частиц перемешиваемой 

среды, что ведет к противодействию образования турбулентного потока. В ряде случаев, 

когда расстояние между скребками становится незначительным, количество 

обрабатываемого продукта между скребками весьма мало, и возникновение 

турбулентного потока в этом случае будет маловероятным.[1] 

Помимо скребковых мешалок, в емкостном оборудовании применяют 

перемешивающие устройства шиберного типа. Такие конструкции мешалок применяют 

тогда, когда, с одной стороны, недопустимо трение рабочих кромок перемешивающего 

устройства о теплообменную поверхность, а с другой стороны, необходимо 

интенсифицировать движение обрабатываемой среды в непосредственном расположении 

пристенного слоя. 

Потребляемая мощность при использовании скребковых мешалок более чем в два 

раза больше по сравнению с использованием мешалок шиберного типа. Значительная доля 

расходуемой энергии при применении скребковых мешалок приходится на преодоление 

сил, препятствующих отрыву высоковязкой среды от очищаемой поверхности. [2] 

Особенно эффективно применение оборудования с очищаемой поверхностью для 

обработки пищевых продуктов с псевдопластичными свойствами, эффективная вязкость 

которых может существенно изменяться при сообщении продукту вынужденного 

движения с помощью механических устройств, например, в виде скребковых мешалок. 

При этом могут создаваться значительные величины градиента скорости, оказывающие 

большое влияние на изменение эффективной вязкости продукта, а тем самым на 

теплообмен и расходуемую мощность. 

Рассматривая работу оборудования с очищаемой поверхностью, необходимо иметь 

ввиду следующее. Значение коэффициента теплоотдачи на стороне обрабатываемого 

продукта определяется отрезком времени между последовательным прохождением 

скребков по рабочей поверхности, а не скоростью движения скребков по 

теплопередающей поверхности. С учетом отмеченного, уменьшение промежутка времени 

между последовательным прохождением скребков, при одинаковой скорости их 

движения, может быть достигнуто увеличением количества скребков на мешалке. 

Увеличение значений коэффициентов теплоотдачи путем увеличения частоты 

вращения скребковой мешалки в ряде случаев может быть причиной повышенного износа 

скребков, а возможно, и теплопередающей поверхности оборудования. 

Применение оборудования с очищаемой поверхностью для обработки продуктов с 

малой вязкостью экономически неоправданно, за исключением тех случаев, когда имеется 

необходимость в процессе работы оборудования очищать теплопередающую поверхность 

от пригара или застывшего слоя продукта, либо от кристаллизующегося вещества. 

При выборе пути интенсификации теплообмена надо учитывать в ряде случаев и 

такой фактор, как максимальное сохранение структуры продукта. Это важно при 

изготовлении различных кисломолочных продуктов, таких, как простокваша, кефир, 
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сметана, ацидофильное молоко и т.п. в процессе производства кисломолочных продуктов 

после образования сгустка их необходимо охладить, при этом, чтобы максимально 

сохранить структуру продукта, надо существенно уменьшить частоту вращения 

перемешивающего устройства. В это же время интенсификация процесса охлаждения 

тесно связана с увеличением частоты вращения перемешивающего устройства. В 

подобных случаях частота вращения рабочего органа рассчитывается как с учетом 

максимального сохранения структуры продукта, так и с допустимой продолжительностью 

его охлаждения. 

С учетом технико-экономических показателей наиболее эффективным считается 

такое оборудование, которое при прочих равных условиях обеспечивает требуемый 

технологический процесс с наименьшими затратами энергии. Другими словами, 

оптимальным оборудованием с очищаемой поверхностью теплообмена, применяемым для 

обработки вязких пищевых продуктов является такое, в котором осуществляется 

максимальное количество передаваемого тепла при минимальных затратах энергии на 

вращение перемешивающего устройства.  

Анализ конструктивных решений перемешивающих устройств и расчётных 

зависимостей показывает, что для интенсификации тепловых и гидродинамических 

процессов в емкостном оборудовании нужны: более совершенные конструкции 

перемешивающих устройств; увеличение частоты их вращения и числа скребков; 

уменьшение термического сопротивления теплопередающей поверхности за счёт 

использования материалов, имеющих высокую теплопроводность. Решение этих вопросов 

необходимо увязывать с реологическими характеристиками обрабатываемых продуктов, 

так как нередко эти характеристики являются определяющими в тепловых процессах, 

протекающих в емкостном оборудовании. 
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Annotation. The article describes the features of heat exchange in the processing of 
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МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИЙ КОНТРОЛЬ КИСЛОМОЛОЧНЫХ НАПИТКОВ С 

ДОБАВКАМИ РАСТИТЕЛЬНОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ 

Демченко С.В., Хрипко И.А., Фоменко Д.А., Бредихина А.С. 

ФГБОУ ВО «Кубанский государственный технологический университет» 

 

Аннотация: Проведен микробиологический контроль кисломолочных напитков на 

содержание кисломолочных бактерий и наличие условно-патогенной микрофлоры, 

исследовалось содержание дрожжей, БГКП, КМАФАнМ, Staphylococcus aureus, выявлено 
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отсутствие патогенной микрофлоры, при значительном содержании микрофлоры 

заквасочной культуры. 

Ключевые слова: кисломолочные напитки, йогурт, микробиологический 

контроль, растительные добавки, содержание дрожжей, БГКП, КМАФАнМ, 

Staphylococcus aureus 

 

Задачей нашей работы являлась разработка и микробиологический контроль 

кисломолочных напитков  с использованием натуральных растительных ингредиентов.  В 

качестве объектов для производства кисломолочных напитков были  использовано 

растительное сырье: дыня, белый виноград, фейхоа, унаби, миндаль, топинамбур, семена 

масличных культур, пряно-ароматические и лекарственные травы.  

Натуральный йогурт, в котором соединено цельное молоко и закваска, должен 

содержать чистые, «живые» культуры в определенном числе и пропорциях. В России его 

микробиологические показатели строго оговариваются Законом РФ №88-ФЗ и 

соответствующим  ГОСТом 31981-2013.  

Йогурт — кисломолочный продукт с повышенным содержанием сухих 

обезжиренных веществ молока, изготовляемый путем сквашивания протосимбиотической 

смесью чистых культур термофильных молочнокислых стрептококков и молочнокислой 

болгарской палочки. В йогурте содержатся органические кислоты, насыщенные жирные 

кислоты, микро- и макроэлементы. Данный продукт имеет особенности – это живые 

бактерии, которые делают его уникальным. Бифидо- и лактобактерии способны 

сдерживать рост вредоносных бактерий, являющихся причиной многих заболеваний. Они 

нормализуют микрофлору кишечника, нейтрализуют вредное влияние нитритов и 

подавляют грибки. Благодаря этому живой йогурт станет помощником в борьбе 

с дисбактериозом и проблемами желудочно-кишечного тракта. Еще одним важным 

свойством йогурта является то, что он, в отличие от молока и других молочных 

продуктов, не вызывает аллергических реакций на лактозу.  

При производстве наших композиций была использована закваска на сухом 

препарате Бифилакт-Про, производства Углической «Экспериментальной биофабрики». 

Она представляет собой лиофилизированный концентрат, состоящий из молочнокислых, 

пропионовокислых и бифидобактерий. В связи с отсутствием болгарской палочки наши 

продукты были названы кисломолочными напитками. Закваска готовилась в течении 8-12 

часов при температуре 37ºС до повышения кислотности не менее 75°Т. 

Микробиологический состав закваски: Lactococcus lactis subsp, diacetilactis (Д), 

streptococcus thermophiles( вязкий) (Тс), Propionibacterium freudenreichli (ППФ), 

Bifidobacterium bifidum и/или В. longum, и/или В. adolescentis (БФ). Закваска вносилась в 

асептических условиях в разработанные нами  композиции и выдерживалась при 

температуре 37ºС до образования плотного сгустка.  

Нами разработано 6 рецептур кисломолочных напитков включающие только 

натуральные ингредиенты, для исследований напитки создавались в асептических 

условиях и разливались в стерильную тару. Микробиологические исследования 

проводились через 8-12 часов после сквашивания и в конце двухнедельного срока 

хранения. Исследуемые образцы сравнивались с контрольным образцом, в состав 

которого входили: закваска, сухое молоко и пастеризованное молоко 2,5% жирности. 

Микробиологический контроль конечного продукта включает определение 

содержания количества жизнеспособных клеток заквасочной микрофлоры, а также 

отсутствие наличия посторонних или патогенных микроорганизмов. Комитетом 

ФАО/ВОЗ оговорено, что «йогурт должен содержать живые микроорганизмы закваски в 

достаточном количестве». Считается, что на конец срока годности содержание 

молочнокислых бактерий не должно быть ниже 10
6
-10

7
 микроорганизмов, за исключением 

тех случаев, когда прямо указывается, что йогурт пастеризован или подвергнут 

термообработке.   

https://polzavred.ru/disbakterioz-kishechnika-prichiny-simptomy-i-lechenie.html
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Микробиологические исследования проводились в соответствии с требованиями, 

предъявляемые для кисломолочных продуктов. Среды готовились в соответствии с ГОСТ 

32901-2014 « Молоко и молочная продукция. Методы микробиологического анализа». В 

соответствии с ТРТС « О безопасности молока и молочной продукции. 

Микробиологические показатели идентификации продуктов переработки молока» в 

йогуртах нормируется содержание дрожжей  не более 50 клеток в 4г продукта на момент 

реализации.  Содержание молочнокислых микроорганизмов в соответствии с ГОСТ 

10444.11-89 не менее 1∙10
7
 КОЕ/см

3
. Содержание БГКП не допускается в 0,01 г. 

Золотистого стафилококка на конец срока хранения не должно обнаруживаться в 1г. 

Результаты представлены в таблице 1. 

Таблица 1- Микробиологические показатели разработанных композиций  

Наимено- 

вание 

образца 

Кисло-

молочные 

бактерии 

БГКП КМАФАнМ 

Дрожжи/ 

плесневые 

грибы 

Staphylococcus 

aureus 

Состав 

растительного 

компонента 

Контроль >10
8
-10

10
 отс. отс. отс. отс. Без добавок 

1А >10
8
-10

10
 отс. отс. отс. отс. 

Унаби, белый 

виноград 

2А >10
8
-10

10
 отс. отс. отс. отс. 

Мандарин, 

имбирь, 

кардамон 

3А >10
8
-10

10
 отс. отс. отс. отс. Унаби, фейхоа 

4Д >10
8
-10

10
 отс. отс. отс. отс. 

Подсолнечник, 

кунжут, тыква, 

арония 

5Д >10
8
-10

10
 отс. отс. отс. отс. 

Топинамбур, 

мать и мачеха, 

орегано, фундук 

6Д >10
8
-10

10
 отс. отс. отс. отс. 

Боярышник, 

крапива, 

ромашка, корица 

 

При исследовании на сальмонеллу в начале и конце срока хранения вносили 1мл 

соответствующего разведения продукта в 9см
3
 среды Кёсслера.  Роста сальмонеллы во 

всех образцах не наблюдалось. Внешних признаков, таких как, помутнение среды и 

газообразования нет. 

Кисломолочные микроорганизмы выращивались на жидкой селективной среде 

Бликфельдта в 4-х разведениях: на начало хранения от 10
-5

- до 10
-8

, в конце хранения от 

10
-7 

до 10
-10

. Рост был замечен во всех образцах, следовательно, содержание 

молочнокислых микроорганизмов превышает значение 10
8
 – 10

10
.  

Для идентификации  микроорганизмов готовили фиксированный препарат с 

окраской по Гамму и выявили, что наблюдается активный рост Lactococcus lactis 

(диплококки, одиночные клетки и короткие цепочки, Гр+), Lactococcus cremoris (овальные 

клетки расположенные длинными цепочками, реже диплококки Гр+), Streptococcus 

thermophilys (крупные элипсовидные клетки в длинных цепочках Гр+), Propionibacterium 

freidenreichii (в ранней стадии роста тонкие палочки в виде букв V или Y, Гр+) – 

относящиеся к группе факультативных анаэробов. Бифидобактерии выращивались на 

жидкой селективной среде Бликфельдта с покрытием из голодного агара, для создания 

анаэробных условий, так как они погибают под воздействием кислорода воздуха, но 

толерантны к нему в присутствии диоксида углерода. В образцах наблюдался рост 

Bifidobacterium bifidum по форме палочковидные и булавовидные клетки, в основном 

изогнутые Y или V образной формы. 
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КМАФАнМ исследовали чашечным методом, высевая по 1мл на 10
-5

 -10
-7

 

разведений на твердую среду МПА. Инкубировали при температуре 30ºС  72часа.  Роста 

микроорганизмов не наблюдалось, что соответствует требованиям.  

При исследовании плесневых грибов и дрожжей посев осуществлялся на среду 

Сабуро. Инкубирование проводилось при комнатной температуре в течение 5 суток и 

выявилось отсутствие колоний, даже после двух недель хранения.  

На конец срока хранения мы исследовали наши напитки на наличие Staphylococcus 

aureus и обнаружили отсутствие внешних признаков изменения селективной среды - 

солевого бульона, что говорит от отсутствии данных условно-патогенных 

микроорганизмов. На начало хранения  исследований не проводилось, так как 

литературные источники утверждают, что жизнедеятельность молочнокислых 

микроорганизмов угнетает золотистый стафилококк.  
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Abstract: the microbiological control of fermented milk drinks for the content of lactic 

acid bacteria and the presence of opportunistic microflora was Carried out, the content of yeast, 

bgcp, Kmafanm, Staphylococcus aureus was studied, the absence of pathogenic microflora was 

revealed, with a significant content of microflora of starter culture. 
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РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ КИСЛОМОЛОЧНОГО НАПИТКА С 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ РАСТИТЕЛЬНЫХ ИНГРЕДИЕНТОВ 
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ФГБОУ ВО «Кубанский государственный технологический университет» 

 

Аннотация: Статья посвящена разработке рецептуры кисломолочного напитка с 

добавлением пюре из яблок и айвы.  При составлении  рецептурного состава подбиралось 

сырье, имеющее  богатый химический состав, высокие органолептические характеристики 

и низкий гликемический индекс. В готовых кисломолочных напитках были определены 

органолептические, физико-химические показатели. 

Ключевые слова: кисломолочный напиток, яблочное пюре, абрикосовое пюре,  

функциональное питание 

 

Функциональные продукты питания и напитки на сегодняшний день являются 

самым быстрорастущим сегментом пищевой промышленности в мире. Лидерами в 
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последние годы стали функциональные молочные продукты, заняв 70% всего объема 

продаж [1]. 

Определяющим приоритетом развития молочной отрасли России является не столько 

расширение ассортимента традиционных продуктов, сколько внедрение в линейку 

молочных продуктов различных обогащенных функциональными ингредиентами 

продуктов. Это влечет в свою очередь необходимость внедрения в промышленности новых 

технологий, позволяющих использовать различные немолочные компоненты, которые 

придают известным продуктам обновленные свойства [2]. 

Перспективным является внесение в рецептурные композиции молочных продуктов 

различного растительного сырья. 

Одним из критериев выбора растительного сырья является его возможность 

расширить ассортимент продуктов за счет повышения пищевой ценности, изменения 

органолептических, потребительских характеристик и удешевление в сравнении с 

аналогами без растительных составляющих [3]. 

 В настоящее время стремительный рост на рынке демонстрируют функциональные 

напитки, которые должны обладать не только функциональной направленностью, но и 

приятным вкусом и хорошо утолять жажду, оказывая позитивное влияние на 

психоэмоциональное состояние человека [4]. 

Кисломолочные напитки обладают лечебными и диетическими свойствами, что 

объясняется благотворным влиянием на организм человека микроорганизмов и веществ, 

образующихся в результате биохимических процессов, протекающих при сквашивании 

молока. Их усвояемость выше усвояемости молока. Напитки хорошо воздействуют на 

секреторную деятельность желудка и кишечника, что способствует интенсивному 

выделению ферментов железами пищеварительного тракта. 

В качестве растительных ингредиентов использовали: Яблочное и абрикосовое пюре. 

В яблочном пюре содержится большое количество витаминов и минералов. Есть в 

нем аскорбиновая кислота, которая укрепляет иммунитет и повышает защитные функции 

организма, витамин D и РР, а также А, который нужен для зрения и кожи. Благодаря 

наличию витаминов группы В улучшается работа нервной системы. Благодаря наличию 

калия, яблочное пюре нормализует давление и улучшает работу сердечно-сосудистой 

системы.  

Абрикосового пюре содержит витамины и минералы, большое количество каротина, 

который необходим для зрения.  Абрикосовое пюре является прекрасным 

общеукрепляющим средством. Богато оно и минералами, так в состав продукта входит 

калий, который выводит лишнюю жидкость, нормализует давление и улучшает работу 

сердечно-сосудистой системы, а также магний – важный минерал для сердца. 

Начальным этапом исследования явилось изучение влияния динамики сквашивания 

молока при добавлении яблочного и абрикосового пюре. Пюре вносили в количестве             

10-30%, контролем служило молоко без добавок. Полученные смеси сквашивали 

пробиотической закваской «Бифилакт-Про» при температуре 37
 о

С в течение 9-12 часов. 

Процесс сквашивания контролировали по титруемой  кислотности и визуально по 

характеру образования сгустка. Результаты представлены на рисунке 1. 

Данные рисунка 1 свидетельствуют о том, что добавление пюре из яблок и абрикосов 

интенсифицирует процесс ферментации молока, причем с увеличением ее массовой доли 

процесс сквашивания ускоряется. Органолептическая оценка готовых продуктов показала, 

что образцы с массовой долей 20 и 30 % имели более густую консистенцию и выраженный 

фруктового наполнителя. В образцах 10 и 15 % - консистенция однородная, в меру вязкая, 

привкус фруктового сырья менее выражен, лучшими органолептическими показателями 

был отмечен образец с содержанием пюре 15 %. 
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Рисунок 1- Динамика сквашивания молока с мякотью яблока и абрикоса 10-30% 

 

Результаты органолептического анализа образцов кисломолочных напитков с 

внесением яблочного и абрикосового пюре отображают положительное влияние 

увеличения содержания пюре яблока и абрикоса на общий дегустационный бал, тогда как 

уменьшение доли пюре свыше приводит к снижению органолептической оценки. 

Таблица 1 Рецептуры кисломолочного  напитка 
Наименование компонента На 1000 кг продукта 

Цельное молоко 3,2% 785,4 

Пюре яблочное 50,0 

Пюре абрикосовое 50,0 

Стабилизатор 10,0 

Закваска 104,6 

По органолептическим показателям напиток должен удовлетворять требованиям, 

представленным в таблице 2. 

Таблица 2- Органолептические показатели кисломолочного напитка с фруктовым 

пюре 
Наименование показателя Характеристика 

Внешний вид и консистенция 
Однородная, в меру вязкая, кремообразная, с 

пищевкусовыми включениями 

Вкус и запах 

Кисломолочный, без посторонних привкусов и запахов. С 

соответствующим вкусом и ароматом внесенного  

ингредиента. 

Цвет 
Цвет молочно-бежевый, обусловленный внесенным 

наполнителям 

По физико-химическим  показателям напиток должен удовлетворять требованиям, 

представленным в таблице 3. 

Таблица 3- Физико- химические показатели продукта 
Наименование показателя Норма 

Массовая доля жира, % 2,5 

Массовая доля мол. белка,%,не менее 2,8 

Массовая доля сухого обезжиренного молочного остатка 

(СОМО), %, не менее 

Не менее 7,0 

Кислотность, ° Т От 75 до 140 

Фосфатаза Не допускается 

Температура продуктов при выпуске с предприятия, °С 4±2 

Таким образом, разработка напитков, сочетающих в себе сырье растительного и 

животного происхождения, позволяет создавать продукты, сбалансированные по макро- и 
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микронутриентному составу. Регулярное потребление таких продуктов, обогащенных 

биологически активными веществами, способных уменьшить негативное влияние 

вредных пищевых факторов на здоровье человека и улучшить общее состояние организма, 

в составе пищевого рациона соответствует принципам здорового питания, достоверно 

улучшая состояние здоровья и существенно снижая риск возникновения заболеваний 

Литература 

1.Косарева О. И. Функциональные напитки, обогащенные пребиотиком // Молодой 

ученый. — 2015. — №24. — С. 266-269. 

2. Могильный М. П. Пищевые и биологически активные вещества в питании. — М.: 

ДеЛи принт, 2007. — 240 с. 

 3. Хрипко И.А. Производство функциональных кисломолочных продуктов питания с 

использованием нетрадиционного сырья // И.А.Хрипко, Т.О. Кузнецова, М.Н. Назаренко  // 

Устойчивое развитие, экологически безопасные технологии и оборудование для 

переработки  пищевого сельскохозяйственного сырья; импотоопережение.- Краснодар, 21-

22 июня 2016г.- с.252-255  

 4. Артюхова Е. А., Гаврилова Ю. А.. Биопродукт с пробиотическими 

свойствами//Пищевая промышленность, № 10,2010. — С 21–23   

 

EVELOPMENT OF THE ACID-FOOD DRINK RECIPE WITH USE OF PLANT 

INGREDIENTS 

Khripko I.A., Savina A.S., Fedyakov A.S., Korobitsyn V.S. 

Kuban State Technological University 

Annotation: The article is devoted to the development of the recipe for fermented milk 

drink with the addition of mashed apples and quince. In the preparation of the prescription 

composition was selected raw materials that have a rich chemical composition, high organoleptic 

characteristics and low glycemic index. Organoleptic, physical and chemical indicators were 

determined in ready-to-use dairy drinks. 

Key words: fermented milk drink, apple sauce, apricot puree, functional nutrition 
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МОДЕЛИРОВАНИЕ РЕЦЕПТУР РЫБОРАСТИТЕЛЬНЫХ ПАШТЕТОВ ПО 

ЖИРНОКИСЛОТНОМУ СОСТАВУ 

Золотокопова С.В., Москаленко А.С., Золотокопов А.В., Айналиева А.Р. 

ФГБОУ ВО «Астраханский государственный технический университет»  

 

Аннотация: В статье рассматривается оптимизация жирнокислотного состава 

рыборастительного паштета путем моделирования рецептур. Для приготовления 

рыборастительного паштета использовались карась, сельдь, морковь, свекла, лук, картофель, 

растительное масло, пряно-коптильный СО2-экстракт. Для достижения оптимального 

соотношения полиненасыщенных, насыщенных и мононенасыщенных жирных кислот в 

продукте рекомендуется в паштет добавлять шпик свиной.  

Ключевые слова: рыборастительный паштет, жирнокислотный состав, 

моделирование, 

 

В последнее время большое внимание уделяется жирнокислотному составу 

рациона питания. Особенно наличию и оптимальному соотношению полиненасыщенных 

жирных кислот, которые оказывают влияние на адаптацию организма к неблагоприятным 

условиям работу сердечно-сосудистой системы. 

Жиры растительного и животного происхождения имеют различный состав 

жирных кислот, определяющий их физические свойства и физиолого-биохимические 

эффекты. Жирные кислоты подразделяются на два основных класса - насыщенные и 

ненасыщенные. 
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В соответствии с МР  2.3.1.2432-08 «Нормы физиологических потребностей в 

энергии и пищевых веществах для различных групп населения Российской Федерации», 

Физиологическая потребность в жирах - от 70 до 154 г/сутки для мужчин и от 60 до 102 

г/сутки для женщин. Физиологическая потребность в жирах - для детей до года 6 - 6,5 г/кг 

массы тела, для детей старше года - от 40 до 97 г/сутки. Потребление насыщенных 

жирных кислот для взрослых и детей должно составлять не более 10% от калорийности 

суточного рациона. Физиологическая потребность в мононенасыщенных жирных 

кислотах для взрослых должно составлять 10% от калорийности суточного рациона. 

Физиологическая потребность в ПНЖК - для взрослых 6 - 10% от калорийности суточного 

рациона. Физиологическая потребность в ПНЖК - для детей 5 - 14% от калорийности 

суточного рациона[1]. Наилучшим соотношением жирных кислот считается: 10-20% 

полиненасыщенных, 30% насыщенных и 50-60% мононенасыщенных жирных кислот. 

Учитывая медико-биологические требования, а также функционально-технологические 

свойства используемого сырья, нами были проведены исследования химического состава 

сырья [2] и моделирование рецептур рыборастительных паштетов. Предлагается использование 

сырья животного происхождения (карась, сельдь, шпик свиной) и растительного сырья 

(лук репчатый, морковь, свекла, капуста, томат-паста, картофель,  рисовая крупа). Количество 

рыбного фарша составило 30-50% от общей массы паштета. Карась и сельдь каспийская для 

приготовления фарша смешивались в соотношении 1:1. Данные полученные при изучении  

жирнокислотного состава сырья животного и растительного происхождения представлены в 

таблице 1. 

В растительных ингредиентах (морковь, свекла, капуста, лук репчатый) нет 

жирных кислот, но они положительно влияют на макро-и микроэлементный состав 

продукта и его органолептические свойства. При моделировании рецептур 

рыборастительных паштетов с заданным химическим составом мы ставили задачу 

обеспечить сбалансировать по  жирнокислотному составу, а также получить продукты с 

хорошими органолептическими характеристиками. 

Моделирование рецептурных композиций сводилось к определению некоторой 

области О многофакторного п - мерного пространства, отвечающей требованиям к 

химическому составу, поставленным целью проектирования, где п - количество варьируемых 

факторов - компонентов, входящих в состав рецептуры[3]. 

Таблица 1 – Жирнокислотный состав ингредиентов, используемых при составлении 

рецептур  рыборастительных  паштетов в г/100г 

Жирнокислотный 

состав 
Карась Сельдь 

Шпик 

свиной 

Масло 

подсолнечное 

рафин. 

Карто- 

фель 
Рис 

Триглицериды  3,86  9,2 89,6  99,3 0,014 1,44  

Фосфолипиды  0,75  2,42 1,23  - 0,34 0,17  

Жирные к-ты  (сумма)  4,09  10,2 86,73  94,8 0,336 2,31  

Насыщенные  1,16  2,63 33,34  11,3 0,088 0,41  

Cl4:0 (миристиновая) 0,02  0,74 1,21  - 0,002 0,01 

Cl6:0 (пальмитиновая.)  0,68  1,62 20,64  6,2 0,071 0,35 

Cl8:0 (стеариновая)  0,35  0,18 11,0  4,1 0,015 0,04 

Мононенасыщенные  2,57  5,46 41,98  23,8 0,166 0,97 

Cl8:1 (олеиновая)  2,08  2,24 38,7  23,7 0,160 0,95 

Полиненасыщенные.  0,36  2,12 10,41  59,8 0,082 0,93 

Cl8:2 (линолевая)  0,27  0,12 9,45  59,8 0,082 0,89 

С18:3 (линоленовая)  0,03  0,05 0,61  - - 0,04 

С20:4 (арахидоновая)  0,02  0,08 0,35  - - - 
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В качестве многомерного пространства выступала линейная форма, 

отвечающая уравнению вида: 

где хk — массовая доля k - го ингредиента в рецептуре; 

Ci — массовая доля i - го компонента в хk ингредиенте, % Область G 

определялась системой неравенств вида: 

представляющих собой двух - или односторонние ограничения, накладываемые на 

содержание bi компонентов рецептуры. 

Результатом компьютерного моделирования явилось нахождение экстремума - 

максимума выбранного критерия моделирования при варьировании рецептурных 

ингредиентов. 

Таблица 2- Рецептуры  рыборастительных  паштетов 

Ингредиенты 
Массовая доля, % в рецептурах 

№1 №2 №3 

Фарш рыбный  30,0 50,0 50,0 

Шпик боковой свиной - - 15,0 

Лук репчатый  10,0 10,4 9,0 

Морковь  18,0 11,3 9,0 

Капуста 21,0 - - 

Картофель  6,0  

Свекла - 10,2 - 

Томат-паста  5,0 5,1 -  

Рис  9,0 - 9,5  

Масло подсолнечное 5,0 5,0 5,0  

СО2 - экстракт  пряно- коптильный  0,08 0,1 0,3  

Чеснок свежий  - - 0,15  

Соль пищевая поваренная  1,8 1,8 2,5  

Сахар песок  - - 0,15  

 

Проведя анализ жирнокислотного состава  рыборастительных паштетов, нами было 

выявлено несоответствие содержания жирных кислот существующим требованиям в 

рецептурах 1 и 2. Для получения продуктов сбалансированных по жирнокислотному 

составу, мы рекомендуем в состав паштетов дополнительные жиросодержащие 

компоненты растительного происхождения, такие как оливковое и кукурузное масло. 

Оптимальное  соотношение насыщенных жирных кислот (НЖК), мононенасыщенных 

жирных кислот (МНЖК) и полиненасыщенных жирных кислот (ПНЖК) достигается в 

рецептуре номер 3 за счет добавления шпика свиного. 

Жирнокислотный состав смоделированных рецептурных композиций приведен в 

таблице  3.  

Таблица 3 – Жирнокислотный состав рыборастительных паштетов, г/100г 

Наименование 

жирных кислот 

Рецептурные композиции 

№1 №2 №3 

НЖК 1,14 1,52 6,615 

МНЖК 2,39 3,23 9,40 

ПНЖК 3,38 3,62 5,18 
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Таким образом,  моделирование рецептур рыборастительных паштетов  позволяет 

достичь оптимального соотношения жирных кислот в продукте, что положительно влияет на 

здоровье населения. 
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MODELING OF RECEPTURES OF FISH-BREEDING PASTS ON FATTY ACID 

COMPOSITION 
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FSBEI of HE "Astrakhan State Technical University", Russia 

The article optimizes the fatty acid composition of fish and vegetable paste by modeling recipes. 

For the preparation of fish pate used crucian, herring, carrots, beets, onions, potatoes, vegetable oil, 

spicy smoking CO2-extract. To achieve the optimal ratio of polyunsaturated, saturated and 

monounsaturated fatty acids in the product it is recommended to add pork bacon to the pie. 
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Аннотация. В организации рационального питания спортсменов в период 

напряженных физических нагрузок в условиях учебно-тренировочного сбора или в 

сложных условиях соревнований требует использовать специализированные продукты 

повышенной биологической ценности.  

Установлены, что для удовлетворения современных принципов нутрициологии 

организма спортсменов высокого напряжения целесообразно комплексное использование 

сухих завтраков, обогащенные компонентов растительного (на основе орехоплодных и 

зерновых) и животного происхождения.  

Ключевые слова: рационы питания, сухие завтраки, белок, животное сырье  

 

Известно, что с привычных продуктов питания, даже обладающих высокой 

биологической ценностью нет возможности компенсировать значительные (до 6000-7000 

ккал) суточные энергозатраты у спортсменов и связанный с ними расход пластических 

веществ. Большая потребность в витаминах и минеральных веществах у спортсменов 

большой нагрузки также не всегда возмещается при традиционном питании. Это 

происходит потому, что интенсивность, длительность и многократность ежедневных 

тренировок не оставляют времени на нормальную ассимиляцию основной пищи в 

желудочно-кишечном тракте и на полноценное снабжение всех органов и тканей 

необходимыми веществами. Такие изменения в обмене веществ приводят к снижению 

скорости восстановления энергетических и пластических ресурсов в организме, что 

отражается на спортивной работоспособности и затрудняет рост спортивных результатов. 
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Обычные продукты по своим биологическим, пищевым свойствам и химическому 

составу являются сложными естественными смесями. Отдельную группу среди них 

составляют продукты, являющиеся источниками биологически активных компонентов – 

витаминов, микроэлементов. Наиболее широко они представлены во фруктах, ягодах, 

зелени, травах, кореньях, овощах, а также в растительных маслах, печени, кисломолочных 

продуктах и гидробионтах, также в сухих завтраках, на основе орехоплодных и зерновых. 

К пищевым биологически активным веществам относятся также незаменимые 

аминокислоты, полиненасыщенные жирные кислоты, фосфатиды и другие жироподобные 

вещества. [1-7]. 

Одним из главных условий спортивных достижений и сохранения здоровья 

является правильное сбалансированное питание, удовлетворяющее потребности 

спортсмена в энергии, пластическом материале и позитивных биологически активных 

веществах [1-7].  

Повседневный рацион питания, достаточный для восполнения умеренных 

энергозатрат, не может обеспечить организм человека необходимым количеством 

витаминов и минеральных веществ. Одним из путей решения этой проблемы является 

создание продуктов, обогащенных биологически активными веществами в сухих 

завтраков орехоплодными. 

Адаптация к нагрузкам у спортсмена проходит в несколько стадий, в которых 

потребности в пище неодинаковы. Для периода тренировок и соревнований характерно 

высокие нервно-эмоциональные нагрузки, направленность на высокие спортивные 

результаты.  

Подготовка к соревнованиям предполагает огромные затраты времени и включает 

многократные ежедневные тренировки. Ранее известные представления о биохимической 

неоднородности процессов восстановления после однократных физических нагрузок 

требуют серьезной коррекции.  

В таблице приведены энергозатраты в период соревнований при занятиях 

различными видами спорта.  

Таблица 1– Энергозатраты при занятиях спортом  
Вид спорта Энергозатраты, ккал ч/кг массы спортсмена 

Настольный тенис 4 

Гандбол 11,9 

Футбол 9 

Баскетбол 7,8 

Регби 10 

Изменение характера физической нагрузки требует переключения обмена белка от 

скоростно-силовой работы до обмена углеводов и липSPECIALIZED FOOD PRODUCTS 

FOR ATHLETES, BUSY NATUREидов при работе на выносливость. Известные величины 

для оценки затрат энергии у футболистов, для разных национальных команд существенно 

отличаются: Япония – от 13 200 до 16 100 кДж, Болгария – от 17 600 до 19200 кДж, 

Россия – от 18 800 до 23 000 кДж (мужчины, 70 кг).  

Указанные различия объясняются особенностями тренировочных нагрузок, 

рационом питания и особенностями обмена веществ. Не всегда нужно стремиться к 

полному покрытию расходов энергии у спортсменов, так как неполное удовлетворение 

энергетических потребностей может служить в качестве биологического стимулятора 

обменных процессов с целью лучшей адаптации спортсменов к нагрузкам. Но такой 

способ адаптации нецелесообразно применять при максимальных по нагрузке тренировок 

и соревнований. Имеется информация о том, что скорость движения пищи по пищевари- 

тельному тракту выше у людей, занимающихся спортом. Врачи-гигиенисты стремятся 

сдвинуть диету спортсменов высокого напряжения в сторону большего потребления 

углеводов, которые являются основным источником энергии при выполнении значи- 
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тельных физических нагрузок, так как являются предшественниками гликогена в печени и 

мышцах, служат единственным источником энергии для мозга, с целью обеспечения 

алгоритма движения и координации спортсмена.  

К началу соревнований у спортсмена высокого напряжения должен быть высокий 

пик накопления гликогена. К спортивным энергетикам относятся также продукты, 

содержащие энергетические фосфаты, например, креатин, который синтезируется из 

амино- кислот: аргинина, глицина и метионина. Он накапливается в тканях в виде 

креатинфосфата и до 95 % креатина поступает в скелетThe Republic of Kyrgyzstan, 

Bishkek, Oshные мышцы. Общее содержание его в организме составляет около 120 г.  

Ежедневно человеку необходимо приблизительно 2 г креатина, причем 1 г его 

поступает с пищей (прежде всего, при потреблении мяса и рыбы), а остальное количество 

организм вырабатывает самостоятельно. Креатин используется в достаточно высоких 

дозах для улучшения работоспособности при коротких нагрузках. Спортсмены должны 

принимать ежедневно до 20 г креатина, что соответствует 10- кратному его количеству, 

которое синтезируется в организме и поступает с пищей [6]. Организация рационального 

питания спортсменов-регбистов в период 82 напряженных физических нагрузок в 

условиях учебно-тренировочного сбора или в сложных условиях соревнований требует 

использования специализированных продуктов питания повышенной биологической 

ценности. Совместно со специалистами кафедры Технологии переработки 

сельскохозяйственной продукции Ошского технологического университета успешно 

апробировано создание и применение таких продуктов для спортсменов вузовской 

команды. В ходе исследований особенностей питаниSPECIALIZED FOOD PRODUCTS 

FOR ATHLETES, BUSY NATUREя спортсменов, проведенных в Ошских 

государственном и технологическом университетах, были получены следующие 

результаты:  

1. Установлено, что для удовлетворения современных принципов нутрициологии 

организма спортсменов высокого напряжения целесообразно комплексное использование 

компонентов растительного и животного происхождения в соотношении 45:55. 

Соотношение белка: жира: углеводов 1:0,8:3,5; соотношение НЖК:МНЖК:ПНЖК 

30%:60%:10%.  

2. Разработана технология производства пищевого функционального продукта, 

обогащенные орехоплодными для спортсменов.  

3. Разработаны рецептуры продуктов для питания спортсменов в 

предсоревновательный, соревновательный и постсоревновательный периоды в состав 

которых включены белки и лецитин из семян подсолнечника, СО2- шроты из семян 

амаранта, винограда и чёрного тмина, сухая молочная сыворотка, сухие завтраки на 

основе ореплодных и зерновых.  

4. Установлено, что дополнительный приём разработанного продукта 

спортсменами, специализирующихся высокого напряжения, на подготовительном и 

предсо- ревновательном этапах, способствует более адекватному течению процессов 

адаптации в условиях развития силовой выносливости спортсменов и сокращению 

процессов восстановления биохимических параметров организма после нагрузки.  
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Abstract. In the organization of rational nutrition of athletes during strenuous physical 

activity in the conditions of training camp or in difficult conditions of competition requires the 

use of specialized products of high biological value. It is established that to meet the modern 

principles of nutritiology of the body of high-voltage athletes it is advisable to use a complex of 

Breakfast cereals, enriched components of plant (based on nut and grain) and animal origin.   
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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ФИЗИЧЕСКОГО ФАКТОРА  

В ПРОЦЕССЕ ХРАНЕНИЯ ЯБЛОК 
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Аннотация: Краснодарский край является весьма благоприятным регионом для 

выращивания плодовой продукции. Несмотря на активное внедрение  в садоводство 

новых сортов, гибридов, интенсивных технологий производства, актуальным остается 

вопрос о сохранности продукции и реализации ее товара высокого качества. Основной 

причиной потерь хранящейся  продукции, несомненно, является микробиологическая 

порча.  

В настоящее время в связи с возрастающей биологизацией и экологизацией 

садоводческого производства безопасной альтернативой химическим пестицидам служат 

биологические препараты на основе микроорганизмов, а использование их в комплексной 

технологии выращивания и последующего хранения является одним из актуальных, 

научных и социальных направлений. Наблюдаемый в последнее время интерес 

российских производителей к экологически чистым продуктам, развитие органических 

садов, будет сопровождаться ростом спроса на более безопасные как для потребителей, 

так и для экосистемы биопрепараты и технологии в только для выращивания, но и для 

сохранения продукции. 

Целью настоящего исследования является разработка комплекса мер процесса 

хранения по оптимизации биотехнологических приемов, гарантирующих сохранность 

урожая и качество яблочной продукции без токсикологического воздействия на плоды и 

на человека. 

Ключевые слова: хранение яблок, электромагнитное поле, антимикробная 

обработка, бесконтактный способ обработки. 
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Из данных научно-технической литературы известно, что устойчивость к 

заболеваниям в период хранения зависит более чем от 30 предуборочных и 

послеуборочных факторов. В условиях регулируемой атмосферы наиболее полно 

реализовалась природная устойчивость яблок сортов Голден Делишес и Айдаред [1]. 

При хранении плодов в условиях с пониженным содержанием кислорода 

(ультранизкое содержание кислорода УЛО, динамичная атмосфера ДСА) ингибируется 

накопление этилена, который, как гормон созревания, служит главной причиной 

снижения качества плодов при хранении [3]. Устойчивость сортов яблок при созревании и 

хранении определяли специалисты Северо-Кавказского федерального научного центра 

садоводства, виноградарства, виноделия [4,5]. 

Объекты исследования – яблоки сорта Айдаред позднего срока созревания. Для 

сорта характерны плоды крупные, уплощенные, округлые, с гладкой поверхностью, 

основная окраска светло-зеленая, с ярким малиновым румянцем, покрывающим почти 

весь плод. В период выполнения работы яблоки убирали в съемной стадии зрелости 

высшего и первого товарного сорта, хранили в соответствии с требованиями 

действующих стандартов. Плоды помещали в ящики по 20-25 кг в каждом. Температура 

хранения составляла 2°С при относительной влажности воздуха 92%.  

Предварительно камеру хранения подвергали обработке электромагнитным полем 

низкой частоты (ЭМП КНЧ). В последующем также опытным путем подбирали частоту 

обработок ЭМП К НЧ. 

Показатели качества и безопасности яблок определяли в соответствии с ГОСТ Р 

54697-2011 по стандартным методикам [2].  

Статистическую обработку проводили при помощи пакета прикладных программ 

«Statistica 6,0 для Windows». Для выявления значимых различий сравниваемых 

показателей использовали непараметрический U-критерий Вилкоксона-Манна-Уитни. 

Различия считали достоверными при уровне значимости p < 0,05. 

Повторность опыта четырехкратная. 

В начале, в середине и в конце хранения были выполнены следующие 

исследования: 

- визуальный осмотр яблок для описания товарных характеристик качества и 

выявления порчи; 

- общая численность микроорганизмов на поверхности яблок; 

- количественный и качественный состав бактериальной и грибной микрофлоры. 

Известно много способов хранения фруктов, овощей и плодов. Одними из самых 

бюджетных вариантов являются: обертывание каждого яблока в отдельности в бумагу, 

помещение нескольких яблок в полиэтиленовый пакет и другие. Также существуют 

различные методы обработки продукции биопрепаратами, однако этот способ 

малоэффективен, поскольку не приводит к полному уничтожению фитопатогенной 

микрофлоры на поверхности плодов. Заявленный нами способ позволяет сократить потери 

биологически активных веществ, в процессе хранения и снизить общие потери массы 

фруктов. 

В начале с целью уничтожения фитопатогенной микрофлоры в овощехранилище 

без перештабелевки ящиков, которая отнимает много сил и времени, проводили 

предварительное обеззараживание с помощью ЭМП КНЧ.  Использование данного 

способа позволяет не только снизить процессы гниения фруктов, а еще подавить 

патогенную микрофлору на стенах тары и помещения. 

Заявленную технологию осуществляли в два этапа.  На первом этапе при помощи 

генератора электромагнитного поля низкой частоты в помещении при температуре около 

2°C и относительной влажности воздуха около 92% производили обработку помещения 

хранилища с яблоками, заложенными на хранение, амплитудно – модулированным 

электромагнитным полем с несущей частотой около 20 кГц    и несущей частотой 
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модулирующих колебаний 48 - 50 Гц в течение 30 минут. Данные эксперимента 

представлены в таблице 1. 

Таблица 1. Количественный и качественный состав микрофлоры плодов яблок 

после электромагнитной обработки частотой 48-50 Гц 

Время обработки, мин. 
Бактерии, тыс. 

КОЕ/см
2
 

Микромицеты, тыс. 

КОЕ/см
2
 

Дрожжи, тыс. 

КОЕ/см
2
 

10±2 4,8±0,7 2,7±0,1 3,4±0,1 

20±2 6,2±0,8 4,3±0,2 5,18±0,09 

30±2 7,8±0,6 5,8±0,5 7,1±0,2 

40±2 7,5±0,3 5,5±0,1 6,9±0,4 

 

Как показали исследования, численность микроорганизмов несколько возросла. 

Особенно стимулирующим рост микроорганизмов оказалось время обработки 30 минут. 

На втором этапе через 24 часа режим обработки изменили на частотно – 

модулированное электромагнитное поле с несущей частотой 15 кГц и частотой 

модулирующих колебаний около 38 – 40Гц в течение 12 часов. Результаты проведения 

опыта занесены в таблицу 2. 

Таблица 2. Количественный и качественный состав микрофлоры плодов яблок 

после электромагнитной обработки частотой 38-40 Гц 

Время обработки, час 
Бактерии, тыс. 

КОЕ/см
2
 

Микромицеты, тыс. 

КОЕ/см
2
 

Дрожжи, тыс. 

КОЕ/см
2
 

6±1 4,0±0,1 3,3±0,09 3,9±0,04 

12±1 2,13±0,3 1,7±0,2 1,8±0,05 

24±1 1±0,1 0,3±0,1 0,2±0,01 

 

В процессе проведения нами эксперимента установлено, что первый режим 

обработки приводил к некоторой активации деятельности микроорганизмов в течение 

короткого времени, а второй режим заключался в длительном воздействии 

электромагнитного поля на фитопатогенную микрофлору и приводил к резкому 

снижению содержания микроорганизмов на поверхности плодов, на ящичной таре, в 

воздухе, а также на стенах хранилища.  

Представленные выше частоты и время обработок определены нами в ходе 

длительных экспериментов, именно они показали свою эффективность. 

Способ бесконтактной антимикробной обработки плодов и овощей, включающий в 

себя обработку плодового сырья электромагнитным полем низкой частоты отличается 

тем, что сначала производится обработка помещения амплитудно – модулированным 

электромагнитным полем, а после частотно – модулированным электромагнитным полем. 

Техническим результатом заявляемого способа является снижение содержания 

фитопатогенной микрофлоры в хранилищах, сокращение убыли массы фруктов при 

хранении, а также сокращение потерь биологически активных веществ, содержащихся в 

продукции. Данная технология может быть рекомендована для практического 

использования. 

Исследование выполнено при финансовой поддержке РФФИ и Администрации  
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THE USE OF A PHYSICAL FACTOR IN THE PROCESS OF STORAGE OF APPLES 

D.A. Erofeeva, Nazarko M.D., Kasyanov G.I., Kirichenko A.V. 

Kuban state technological University, Krasnodar, Russia. 

Abstract. Krasnodar region is a very favorable region for the cultivation of fruit 

products. Despite the active introduction of new varieties, hybrids, intensive production 

technologies in horticulture, the question of the safety of products and the sale of its high quality 

goods remains relevant. The main reason for the loss of stored products, of course, is 

microbiological spoilage.  

At present, due to the increasing biologization and greening of horticultural production, 

biological preparations based on microorganisms serve as a safe alternative to chemical 

pesticides, and their use in the complex technology of cultivation and subsequent storage is one 

of the relevant, scientific and social directions. The recent interest of Russian producers in 

environmentally friendly products, the development of organic gardens, will be accompanied by 

an increase in demand for more safe both for consumers and for the ecosystem of biological 

products and technologies only for cultivation, but also for the preservation of products. 

The aim of this study is to develop a set of storage process measures to optimize 

biotechnological techniques that guarantee the safety of the crop and the quality of Apple 

products without Toxicological effects on fruits and humans. 

Keywords: storage of apples, electromagnetic field, antimicrobial treatment, contactless 

method of processing 

 

УДК: 637.14 : 663.81 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ОВОЩЕФРУКТОВЫХ ИНГРЕДИЕНТОВ В ПРОИЗВОДСТВЕ 

КИСЛОМОЛОЧНЫХ НАПИТКОВ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО ПИТАНИЯ 

Демченко С.В., Хрипко И.А., Бредихина А.С., Фоменко Д.А. 

ФГБОУ ВО «Кубанский государственный технологический университет» 

 

Аннотация: Разработана технологическая схема кисломолочных напитков с 

добавлением растительных компонентов, выработанных резервуарным и термостатным 

способами. В качестве растительных добавок рекомендованы овощи, плоды и семена 

растений произрастающих на юге России, используется сахарозаменитель – настой 

листьев стевии. Проведены подбор рецептур и исследованы органолептические 

показатели. 

Ключевые слова: кисломолочные напитки, йогурт, стевия, растительные добавки, 

функциональное питание, технологическая схема, дегустация 

 

Все мы знаем, что молочные продукты являются источником незаменимых 

питательных компонентов для нашего организма. Они обладают широким спектром 

лечебно-профилактического действия: повышают иммунитет организма, нормализуют 

работу кишечника, активируют процессы обмена веществ. Молочная кислота, которая 
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содержится в кисломолочном продукте, изменяет реакцию среды в кишечнике и 

подавляет гнилостную микрофлору. Внося в рецептуру немолочный компонент, мы не 

только расширяем ассортимент продукции, но и создаем продукт, который обладает 

функциональными свойствами. 

Продукты функционального питания - это специальные пищевые продукты, 

предназначенные для систематического употребления в составе пищевых рационов 

группами здорового населения, обладающие научно обоснованными и подтвержденными 

свойствами, которые снижают риск развития заболеваний, связанных с питанием, 

предотвращают дефицит питательных веществ, сохраняют и улучшают здоровье за счет 

наличия функциональных ингредиентов в количестве 10% от суточной нормы. 

Задачей нашей работы являлась разработка кисломолочных напитков  с 

использованием только натуральных ингредиентов. 

В качестве объектов для производства кисломолочных напитков были  

использованы: молоко жирностью 2,5%, сухая закваска «Бифилакт-Про», сухое молоко и 

растительное сырье: дыня, белый виноград, фейхоа, унаби, миндаль, топинамбур, семена 

масличных культур, пряно-ароматические и лекарственные травы. 

В качестве природного сахарозаменителя используется экстракт стевии. 

Основными сладкими компонентами листьев стевии являются следующие гликозиды: 

стевиозид, ребаудиозиды, дулкозид. Стевия является природным консервантом, обладает 

антимикробным, противогрибковым действием. Способствует выведению продуктов 

обмена, шлаков, солей тяжелых металлов, оказывает тонизирующее действие, 

восстанавливает силы человека после нервного и физического истощения, замедляет 

процесс старения. Использование растительных ингредиентов позволяют обогатить 

десерты витаминами, ферментами, органическими кислотами, эфирными маслами, 

пектинами, пищевыми волокнами, углеводами. Содержащиеся в плодах и овощах 

пектиновые вещества способствуют выведению из организма вредных веществ.  

При разработке рецептур нами было создано 12 композиций, но наилучшую 

дегустационную оценку получили следующие 6 образцов: 

Первая композиция включает: унаби, белый виноград; во вторую входят мандарин, 

имбирь и кардамон; в третью – фейхоа и унаби; в четвертую - тыква, арония, семена 

кунжута и подсолнечника; в пятую - топинамбур, фундук, а также настои листьев орегано 

и мать и мачехи; в шестую композицию входят боярышник, корица и настои цветов 

ромашки и листьев крапивы. Содержание растительных компонентов колеблется от 15 до 

36%. По органолептическим показателям продукт должен удовлетворять следующим 

требованиям: 

Таблица 1 – Требования к органолептическим показателям кисломолочных 

продуктов 

Наименование 

показателя 
Характеристика 

Внешний вид и 

консистенция 

Однородная, с нарушенным сгустком при резервуарном способе 

производства, в меру вязкая,. Допускается наличие нерастворимых 

частиц, характерных для внесенных компонентов 

Вкус и запах 

Чистые, кисломолочные, без посторонних привкусов и запахов, в меру 

сладкий вкус (при выработке с подслащивающими компонентами), с 

соответствующим вкусом и ароматом внесенных компонентов 

Цвет 
Молочно-белый или обусловленный цветом внесенных компонентов, 

однородный или с частицами вносимых компонентов 

 

В результате дегустации, которая проходила на кафедрах технологии продуктов 

питания животного происхождения и биоорганической химии и технической 

микробиологии КубГТУ г. Краснодара, были поставлены оценки, представленные в 
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таблице 2, оценка велась по пятибалльной шкале, где 5 это отличное качество, а 1 – очень 

плохое. 

Таблица 2- Органолептические показатели разработанных композиций  
Наимено-

вание 

образца 

Внешний 

вид 
Цвет Вкус Запах 

Консисте

нция 

Общая 

оценка 

Состав 

растительной 

добавки 

Контроль 5 5 4,5 5 5 4,8 Без добавки 

1А 4,75 4,8 4,8 4,8 4,5 4,7 
Унаби, белый 

виноград 

2А 4,8 4,8 4,8 4,6 4,5 4,7 
Мандарин, 

имбирь, кардамон 

3А 4,5 4,8 4,6 4,6 4 4,5 Унаби, фейхоа 

4Д 4,7 4,5 4,6 4,8 4,5 4,6 

Подсолнечник, 

кунжут, тыква, 

арония 

5Д 4,6 4,8 4,8 4,8 4,5 4,7 

Топинамбур, мать 

и мачеха, орегано, 

фундук 

6Д 4,7 4,6 4,8 4,8 4,6 4,7 

Боярышник, 

крапива, ромашка, 

корица 

 

Технологическая схема производства десерта представлена на рисунке 1 включает 

в себя приемку, очистку молока, нормализацию, гомогенизацию, пастеризацию, 

охлаждение до температуры заквашивания, внесение компонентов, сквашивание, 

охлаждение, розлив. Таким образом, можно сделать вывод, что разработка новых видов 

кисломолочных напитков актуальна в настоящее время, так как  из-за развития 

глобального экологического кризиса,  катастрофического загрязнения окружающей среды, 

снижения уровня потребления эссенциальных микроэлементов, витаминов, флавоноидов 

и других биологически активных веществ, повысился риск возникновения и развития у 

населения  различных хронических заболеваний, включая кардиологические и 

онкологические. А производство данных десертов позволит восполнить дефицит важных 

нутриентов. 

 
Рисунок 1 – Технологическая схема производства овощефруктовых кисломолочных 

напитков 
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USE BOSEPUKUR INGREDIENTS IN THE PRODUCTION OF FERMENTED 

MILK DRINKS FUNCTIONAL FOODS 

Demchenko S. V., Khripko I. A., Bredikhina A. S., Fomenko D. A. 

Kuban state technological University 

Summary: the technological scheme of fermented milk drinks with the addition of plant 

components produced by tank and thermostatic methods has been Developed. As vegetable 

additives vegetables, fruits and seeds of plants growing in the South of Russia are recommended, 

the sugar substitute – infusion of stevia leaves is used. The selection of formulations and 

organoleptic characteristics were studied.  

Key words: fermented milk drinks, yogurt, stevia, vegetable additives, functional food, 

technological scheme, tasting 

 

УДК 635.132  

СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ ХРАНЕНИЯ КОРНЕПЛОДОВ  

ПРОДОВОЛЬСТВЕННОЙ МОРКОВИ 

Жантураева Б. Т. 

Ошский технологический университет им. М.М.Адышева 

 

Аннотация: В данной статье приведены технологии по хранению корнеплодов 

продовольственной моркови сорта Мирзои желтая 304  в условиях Юга Кыргызстана. 

Рассмотрены влияние комбинаций минерального питания и способов траншейного 

хранения на товарные показатели корнеплодов моркови, а так же особенности влияния 

болезнетворных микроорганизмов при хранении моркови. 

 

Морковь содержит много каротина, который в организме человека синтезируется в 

витамин А, а также витамины В1, С и РР, большое количество солей калия, натрия, 

кальция, магния, фосфора, легкоусвояемые виды сахара. Все эти вещества крайне 

необходимы организму и играют большую роль в обмене веществ. Длительное хранение 

овощей связано с большими потерями, главной причиной этого является - большая 

поражаемость в период хранения инфекционными заболеваниями, болезнетворными 

микроорганизмами. Больше микроорганизмов содержится на поверхности овощей, 

непосредственно контактирующих с почвой в процессе вегетации. Например, на 

корнеплодах моркови численность плесеней колеблется в пределах 8,6х10
3
 - 3,0x10

6
 на 1 

г, дрожжей - 4,3 x 10
4
, мезофильных бактерий - 8,5 x 10

5
- 5,5 х10

8
. Их количество 

колеблется в зависимости от условий выращивания, сроков уборки и особенностей сорта.  

При хранении продовольственных корнеплодов моркови перед производителем 

стоят две задачи: максимально сохранить корнеплоды до весны и не снизить их товарного 

качества. Однако, как показывает производственный опыт, хранение продовольственных 

корнеплодов моркови, даже при благоприятных условиях, сопряжено с определенными 
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потерями питательных веществ на дыхание и другие физиологические процессы, а также 

с большой степенью поражаемости микроорганизмами. В результате продовольственные 

корнеплоды моркови при хранении снижают свои товарные качества. Урожай моркови 

убирают до наступления заморозков, так как она очень чувствительна к морозу.  

Одним из наиболее распространенных методов хранения овощей, известных со 

времен глубокой древности, является хранение в траншеях. В траншеях, несмотря на 

сравнительную простоту их устройства, корнеплоды моркови могут быть хорошо 

сохранены до весны, причем нередко даже лучше, чем в обычных хранилищах без 

искусственного охлаждения. Об этом свидетельствуют многовековой крестьянский опыт, 

а также результаты специальных наблюдений в производственных условиях . 

Положительным можно назвать то, что сооружение траншей не требует 

специальных строительных затрат, поэтому хранение корнеплодов в траншее обходится 

дешевле, чем хранение в постоянных хранилищах. 

К отрицательным факторам можно отнести такие, как производство всех работ на 

открытом воздухе, и поэтому работы по закладке продовольственных корнеплодов 

моркови на хранение в траншеи и по изъятию их весной в большей степени зависят от 

погодных условий.   В Ошской области хранение корнеплодов моркови в траншеях имеет 

широкое распространение. Однако до закладки моркови в траншеи из-за погодных 

условий, складывающихся в период уборки, ее часто приходится хранить во временных 

буртах, пока температура почвы на дне траншеи не снизится до 5-6°С, то есть до конца 

октября - начала ноября. Во временных буртах корнеплоды моркови нередко 

согреваются, а при похолодании подмерзают и загнивают. Потери моркови при хранении 

достигают 30-40 %. 

Наши исследования предусматривали хранение корнеплодов моркови в траншеях 

навалом, с применением планчатых деревянных ящиков вместимостью 30-35 кг, с 

использованием полиэтиленовых мешков емкостью 30-35 кг и толщиной пленки 100 мкм, 

а также хранение корнеплодов с переслойкой их землей. Также мы изучали влияние 

различных комбинаций минерального питания на выход качественных корнеплодов 

моркови. 

Исходя из сказанного, мы при анализе сохранности корнеплодов определяли не 

только общее количество сохранившихся корнеплодов, но и число проросших 

корнеплодов, массу проростков, как показателя интенсивности данного процесса. 

Результаты учета хранения продовольственных корнеплодов моркови, показали, что 

влияние на сохранность оказывают как внесение различных комбинаций минерального 

питания, так и различные способы траншейного хранения. Отмечено, что различные 

комбинации минерального питания оказывают неодинаковое влияние на выход 

стандартной продукции.  

Выход корнеплодов составил от 76,6 % при хранении навалом до 92,4 % в 

полиэтиленовых мешках. Отрицательное действие на сохранность корнеплодов оказало 

внесение одинарного азотного удобрения. Сохранность корнеплодов по этому варианту 

уступала контролю на 5,3 % при хранении навалом и на 7,9 % при хранении в 

полиэтиленовых мешках. Наибольший выход стандартных корнеплодов был отмечен при 

хранении корнеплодов в полиэтиленовых мешках по всем вариантам минерального 

питания: 73 % - при внесении азотного удобрения и 92,4% - при внесении фосфора и 

калия. Существенно повышалась сохранность корнеплодов при их хранении в 

деревянных ящиках (69,7 - 87,5 %). 
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Таблица .1- Влияние различных комбинаций NРК на сохранность корнеплодов 

моркови в зависимости от способа траншейного хранения 
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тканейкорнеплодов, % 

До хранения 
После 

хранения 

1 

Хранение навалом-контроль 70,7 4,1 39,1 180,5 5,1 4,2 

Хранение в деревянных ящиках 

емкостью 30-35кг 
76,5 2,6 17,2 65,2  3,3 

Хранение в полиэтиленовых 

мешках емкостью 30-35кг 
81,5 1,7 13,4 50,6  2,9 

2 

Хранение навалом-контроль 74,6 3,4 33,2 101,3 4,3 3,2 

Хранение в деревянных ящиках 

емкостью 30-35кг 
81,9 2,5 14,6 75,5  2,4 

Хранение в полиэтиленовых 

мешках емкостью 30-35кг 
92,4 1,0 7,5 30,6  1,9 

3 

Хранение навалом-контроль 71,1 3,8 40,2 145,3 4,7 3,9 

Хранение в деревянных ящиках 

емкостью 30-35кг 
75,2 2,9 14,8 93,4  3,1 

Хранение в полиэтиленовых 

мешках емкостью 30-35кг 
84,7 1,9 8,8 45,1  2,3 

4 

Хранение навалом-контроль 73,6 3,6 33,9 115,6 4,5 3,6 

Хранение в деревянных ящиках 

емкостью 30-35кг 
78,4 2,8 14,8 82,2  2,7 

Хранение в полиэтиленовых 

мешках емкостью 30-35кг 
88,6 1,3 9,1 39,7  2,3 

 

Исследования института биохимии им. А.Н. Баха АН СССР показали, что 

устойчивые растения при попадании на них инфекционного начала способны 

образовывать ряд фунгитивных веществ. В местах поражения корнеплодов болезнями 

были обнаружены ряд фенольных соединений (флавоны, антоцианы, кумарины, 

хлорогеновая кислота), причем, их содержание в наружном слое тканей было в несколько 

раз больше, чем во внутреннем. Образование новых веществ фенольной природы в местах 

заражения было обнаружено также. Р. Хемптоном. Он считает, что одним из новых 

фенольных веществ является 3 метил - 6 метокси — 8 окси — 3,4 дигидроизо кумарин. 

Это вещество и хлорогеновая кислота сильно тормозили прорастание спор гриба Bacicola. 

На выделение морковью летучих фракций фитонцидов, которые обуславливают ее 

устойчивость к болезням, указывает Холмквист A.A.  

Б.А. Рубин объясняет большую восприимчивость к болезням вялой, потерявшей 

тургор ткани тем, что гриб, внедряясь в такие клетки, не испытывает недостатка в 

кислороде и нормально развивается. В большинстве случаев повышенная температура 

является также наиболее благоприятной для развития грибов, вызывающих заболевание 

моркови, следовательно, и для заражения ее корнеплодов. Резкие колебания температуры 

и влажности воздуха в период хранения способствуют снижению устойчивости 

корнеплодов к болезням. 

Особенно нежелательно преобладание азота над фосфором и калием в конце 

вегетации. Одностороннее азотное питание снижает содержание Сахаров в корнеплодах, 



135 

 

вызывает значительное изменение в их качестве, способствуя накоплению моносахаров, 

повышает гидролитическую активность инвертазы. В результате этого ухудшается 

углеводный обмен при хранении, а накопление моносахаров приводит к поражению 

корнеплодов микроорганизмами. Отрицательное действие азота сказывается также в 

снижении осмотического давления, понижении активности окислительных ферментов. 

Избыток азота обуславливает чрезмерное разрастание клеток, что приводит к увеличению 

потери ими воды во время хранения. Положительно влияют на лежкость корнеплодов 

фосфорно - калийные удобрения. Преобладание фосфора и калия над азотом в питании 

моркови способствует во время хранения уменьшению потери сухого вещества и 

Сахаров. 

В наших наблюдениях основными болезнями моркови, обусловившими потери 

при хранении корнеплодов, были фомоз - сухая гниль и склеротиния - белая гниль. 

Основные потери моркови при хранении связаны с отходами больных корнеплодов. 

Большая часть корнеплодов поражалась, фомозом и значительно меньше было 

корнеплодов, пораженных склеротинией. Так, при внесении N90P90K90 удобрения потери 

от болезней составили при хранении в полиэтиленовых мешках - 7,2 %, притом больных 

склеротинией только 1,3%.. А вот при азотном питании, наоборот, пораженных фомозом 

при хранении в полиэтиленовых мешках - 10,4 %, а склеротинией — 7,2 %. 

Следовательно, внесение калия способствует не только устойчивости моркови к 

заболеваниям, но, видимо, под его влиянием растения приобретают не всегда одинаковую 

степень устойчивости к различным инфекциям. В нашем случае морковь меньше 

поражала. 

Влияние условий выращивания на лежкость наиболее заметно из всех овощных 

культур проявляется на моркови. Морковь относится к числу плохо сохраняющихся 

корнеплодов, поэтому на ее сохраняемость оказывают большое влияние погодные 

условия во время вегетации и уборки, сроки посева, орошение, свойства почвы, 

удобрения и целый ряд других факторов. 

Таблица 2- Потери моркови  от болезней во время хранения 
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Фомоз, % склеротиния, % всего, % 

1 

Хранение навалом-контроль 16,3 11,2 27,5 1,8 29,3 

Хранение в деревянных ящиках 

емкостью 30-35кг 
14,1 11,1 25,2 1,5 26,7 

Хранение в полиэтиленовых 

мешках емкостью 30-3 5 кг 
10,4 7,2 17,6 0,9 18,5 

2 

Хранение навалом-контроль 18,3 5,8 24,1 1,3 25,4 

Хранение в деревянных ящиках 

емкостью 30-3 5кг 
9,3 7,8 17,1 1,0 18,1 

Хранение в полиэтиленовых 

мешках емкостью 30-35кг 
5,9 1,3 7,2 0,4 7,6 

3 

Хранение навалом-контроль 15,7 9,9 25,6 1,5 27,1 

Хранение в деревянных ящиках 

емкостью 30-35кг 
11,2 9,7 20,9 1,3 22,2 

Хранение в полиэтиленовых 

мешках емкостью 30-35кг 
6,8 4,4 11,2 0,6 11,8 

4 

Хранение навалом-контроль 15,9 11,0 26,9 1,5 28,4 

Хранение в деревянных ящиках 

емкостью 30-35кг 
10,5 11,2 21,7 1,4 23,1 

Хранение в полиэтиленовых 

мешках емкостью 30-3 5 кг 
7,8 5,6 13,4 0,8 14,2 
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Процессы обмена веществ при хранении моркови не прекращаются, как известно, 

даже при снижении температуры до крайних пределов, исключающих лишь подмерзание 

корнеплодов. 

Под влиянием внесенных удобрений повышается сохранность корнеплодов. 

Лучшие результаты получены при внесении N90P90 (87,5 - 92,4 %). 

Лучшим способом траншейного хранения продовольственных корнеплодов моркови 

сорта Мирзои желтая 304 является их хранение в полиэтиленовых мешках вместимостью 

30 - 35 кг и толщиной пленки 100 мкм. При этом выход товарных корнеплодов после 

хранения составляет 88,6 - 92,4 %. 

Таким образом, минеральные удобрения оказывают влияние на химический состав 

моркови не только в процессе роста, но и при хранении. Фосфор и калий способствуют 

более экономному расходованию углеводов и уменьшают их потери при хранении, 

сокращают расход пектиновых и сухих веществ. Азот обуславливает значительное 

уменьшение этих веществ в хранящихся корнеплодах. Более динамичной частью 

углеводов являются моносахара, а концентрация каротина в процессе хранения остается 

почти без изменений. 
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Аннотация. Цель настоящей работы-найти связь между углом поворота плоскости 

поляризации пищевых продуктов и оптической передачей. Экспериментально 

установлено, что некоторые продукты вращают плоскость поляризации линейно 

поляризованного света при температуре 20 °С. При этом наблюдается как левое, так и 

правое вращение плоскости поляризации. Соотношение, чистоту и концентрацию двух 

энантиомеров можно измерить с помощью поляриметрии. Энантиомеры характеризуются 

свойством вращать плоскость линейно поляризованного света. Энантиомеры 

представляют собой пару стереоизомеров, зеркально отражающие друг друга и не 

совмещаемые в пространстве. Они оптически активны, а их свойство называется 

оптическим вращением. Авторы установили возможность учитывать значение плоскости 

поляризации пищевого сырья для конструирования сбалансированных по вкусу и аромату 

пищевых продуктов. 

Ключевые слова: углы вращения, плоскость поляризации, пищевые продукты 

 

Пространственное строение пищевых веществ непосредственно связано со 

свойствами и биологическими функциями, участвующими в процессах 

https://www.chem21.info/info/73027
https://www.chem21.info/info/168740
https://www.chem21.info/info/185606
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жизнедеятельности человека. Оптическая активность характерна для белков, нуклеиновых 

кислот, ДНК и РНК, хлорофилла, оксикислот, гемоглобина и др. Биологи определили 

различную степень усвояемости, физиологического и биологического действия 

оптических изомеров. Большинство синтезированных веществ не усваиваются 

организмом. Разнозаряженные оптические изомеры одной молекулы, могут соединяться 

друг с другом, с образованием довольно прочных оптически не активных рацематов.  

Изучением вращения плоскости поляризации оптически активных сред занимались 

ряд специалистов [1,4,6,7]. Освоение такого способа вполне приемлемо для анализа 

свойств напитков, с использованием существующих методов и приборов контроля 

качества [2,3]. Наиболее отработана технология оценки качества продуктов с помощью 

измерения оптических свойств, на примере эфирных масел [5].  

Естественная оптическая активность веществ отличается от искусственной, 

индуцированной оптической активности, возникающую в исследуемом объекте за счет 

магнитного поля. Обработка объектов ЭМП позволяет придавать ранее оптически 

неактивным веществам – оптически активную способность, с вращением плоскости 

поляризации линейно поляризованного света вдоль направления поля. 

С точки зрения классической электронной теории причиной расщепления 

спектральных линий во внешнем магнитном поле является изменение собственных частот 

колебаний электронов в плоскости, перпендикулярной полю. Эти колебания можно 

разложить на движения по правому и левому кругу. При включении магнитного поля 

частоты вращения электронов, под действием силы Лоренца, смещаются относительно 

первоначального значения собственной частоты вращения. При этом, каждая 

спектральная линия расщепляется на две линии, симметрично расположенные по обе 

стороны от первоначальной, что влечет за собой соответствующее расщепление 

дисперсионных кривых, характеризующих зависимость показателя преломления среды от 

длины волны излучения. 

Угол поворота плоскости поляризации j в оптической области спектра 

определяется с помощью поляриметра и спектрополяриметра, которые обладают 

чувствительностью ~10 
– 6

 – 10 
– 7

 град. и позволяют детектировать небольшие различия 

показателей преломления исследуемых образцов для двух циркулярных поляризаций. 

Таким образом, методы, основанные на измерении естественной или индуцированной 

оптической активности, оказались почти в ~ 10
4
 раз чувствительнее и информативнее 

самых современных методов и позволяют анализировать физические эффекты, 

приводящие к циркулярной анизотропии среды. 

Для того чтобы быть оптически активным, исследуемый образец должен содержать 

хиральное вещество и один энантиомер должен присутствовать сверх другого.  На 

рисунке показана схема устройства поляриметра для определения угла вращения 

плоскости поляризованного света.  

Определение цвета серых или цветных пищевых продуктов зависит не только от их 

способности поглощать, отражать или пропускать свет, но и от вида источника 

освещения. Если продукт в равной степени поглощает и отражает световые лучи с 

разными длинами волн, то он будет выглядеть серым, а если отражает весь падающий на 

него лучистый поток, оно будет абсолютно белым (сахар, соль), и наоборот, когда 

полностью поглощает свет, то будет абсолютно черным (чернослив). Все средние 

состояния представляют цвет с разной степенью серости, и цвет окраски продукта 

определяется цветом отраженных лучей. Цвет продуктов определяется по измерению 

отражательного спектра или спектра поглощения.  
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1 -источник света, 2 –поляризационный фильтр, 3 -пробирки с раствором оптически 

активного вещества, 4 -угол вращения, 5 –анализатор, ), 6 –повернутый поляризованный 

свет, 7 -плоскость поляризации (свет колеблется только в одной плоскости,   

8 –неполяризованный свет (колеблется во всех плоскостях) 

Рисунок 1 – Схема устройства поляриметра для определения угла вращения плоскости 

поляризованного света 

К оптическим методам исследования продуктов относится оценка 

фотометрических и спектрофотометрических характеристик. Классификация по 

спиральным характеристикам проводится по виду взаимодействия продукта  с 

излучением, методами абсорбционной фотометрии, нефелометрии, турбидиметрии, 

рефлектометрии, эмиссионной фотометрии и люминисцентной фотометрии.  

Если при разработке рецептур консервов  консервов основной компонент имеет 

правовращающие волновые свойства, то необходимо добавлять консерванты или 

вспомогательные продукты с левовращающими свойствами и наоборот. Раньше технологи 

считали, что при добавлении сахара в абрикосовый компот, у этих консервов улучшаются 

органолептические свойства и появляется возможность снизить тепловую нагрузку при 

пастеризации. Мы установили, что при соединении право и левовращающихся продуктов 

в определенной пропорции можно достигнуть того же результата, но существенно снизить 

норму закладки сахара. 

В дальнейшей работе мы разделили все продукты на два категории: первая – 

продукты с углом вращения плоскости поляризации вправо и вторая категория –продукты 

с углом вращения плоскости поляризации влево. Благодаря этому появилась возможность 

конструировать состав консервов с учетом оптических свойств и цветовых характеристик 

исходного сырья. 
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Аннотация. Оптические свойства пищевыхпродуктов характеризуются цветом, 

прозрачностью, рефракцией и оптической активностью. Солнечный источник света 

излучает электромагнитные волны с частотой видимого света. Его электрическое поле 

колеблется во всех возможных плоскостях относительно направления распространения. В 

отличие от этого, волны линейно-поляризованного света колеблются в параллельных 

плоскостях. 

Когда свет сталкивается с поляризатором, может пройти только та часть света, которая 

колеблется в определенной плоскости поляризатора. Эта плоскость и называется 

плоскостью поляризации. Плоскость поляризации поворачивается оптически активными 

соединениями. В зависимости от направления, в котором вращается свет, энантиомер 

называют право- или левовращательным. Оптическая активность энантиомеров 

аддитивна. Если разные энантиомеры существуют вместе в одном растворе, их оптическая 

активность складывается. Вот почему рацематы оптически неактивны, поскольку они 

сводят на нет свою оптическую деятельность по часовой стрелке и против часовой 

стрелки.  

Ключевые слова: оптические свойства, углы вращения, пищевое сырье 

Теоретическое обоснование оптических свойств пищевых продуктов. В последние 

годы произошли  важные события в области биоорганической химии. Внимание 

исследователей привлекают органические полимеры для нелинейной оптики второго 

порядка, потенциально применимые в качестве быстрых проводников волны, с помощью 

электрооптических устройств модуляции и удвоения частоты. В таблице 1 приведены 

спектральные и оптические методы контроля качества продуктов. 

При оценке качественного состава пищевых продукив целесообразно применять 

оптические и спектральные методы анализа [1-3]. Такой подход включает в себя 

принципы и применение эффектов нелинейной оптики, хиральность, донорно-

акцепторных хромофоров. Различные виды пищевых полимеров пригодны для 

исследований методами нелинейной оптики, включая гостевые системы, полимеры 

боковой цепи, основные цепные полимеры, сшитые полимеры и хиральные полимеры. 

Нелинейная оптика относится к любому вызванному светом изменению в оптических 

свойствах материала и охватывает явления, для которых электрические и магнитные 

интенсивности играют доминирующую роль. 

 

 

 

https://link.springer.com/journal/10068
https://link.springer.com/journal/10068
https://link.springer.com/journal/10068/24/1/page/1
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Таблица 1 –Спектральные и оптические методы контроля качества продуктов 

Физический 

эффект 

Уровень  взаимодействия 

Атом Молекула 

 

Абсорбционное 

поглощение 

Излучение света  

(эмиссия) 

Вторичная 

эмиссия 

Рассеивание 

света 

 

Преломление  

света 

Вращение 

плоскополяризова

нного света 

Спектральные методы 

Атомно-абсорбционная  

спектроскопия – ААС 

Атомно-эмиссионная  

спектроскопия – АЭС  

(фотометрия пламени) 

Атомно-флоуресцентная  

спектроскопия – АФС 

Молекулярно-абсорбц. спектроскопия 

(фотоэлектроколориметрия  

спектрофотометрия) 

Молекулярно-эмиссионная  спектроскопия  –

  МЭС  (люминесцентный  анализ) 

Молекулярно-флуоресцентная  

спектроскопия  -  МФС  Спектроскопия  

рассеяния  (нефелометрия,  турбидиметрия) 

Оптические методы 

 

- 

- 

 

Рефрактометрические 

и поляриметрические методы 

 

 

Обычное вещество состоит из набора положительно заряженных ядер (из атомов 

или молекул) и окружены отрицательно заряженными электронами. Свет взаимодействует 

с веществом преимущественно через валентные электроны во внешних оболочках, так 

называемую электронную орбиталь. Фундаментальный параметр в этом взаимодействии 

«свет-материя» теория-это электронная поляризация материала, индуцированная светом. 

Когда электрического поля в диэлектрике (нейтрального электрического заряда), а 

индуцируется разделение связанных зарядов. Внутри электрического диполя 

аппроксимация, это разделение заряда приводит к набору индуцированного диполя 

отрезки.} l, которая, как указано, может быстро колебаться, если она вызвана быстро 

меняя прикладное поле.  

H: - er <1)      (1) 

где e - электрический заряд, r-смещение, индуцированное электрическим полем. 

Электрическая поляризация P определяется как чистый средний дипольный момент 

на единицу объем и задается  

P= N < " >       (2) 

где N-количество микроскопических диполей на единицу объема, а угловая скобка 

указывает среднее значение ансамбля по всем диполям в среде. Ln что следует, любой 

постоянный диполь С в среде будет проигнорирован, так как они не будут колебаться на 

оптических частотах и, следовательно, не будут излучать электромагнитное излучение. 

По принципу причинности (отношения между причинами и следствиями), P 

должна быть функцией приложенного поля E. В отличном приближении, при низкий 

уровень интенсивности естественных источников света, относительно приложенного поля 

линейный, т. е. пропорциональный приложенному полю. Это режим линейной оптики. 

Наиболее общей формой электрической поляризации для однородной среды является 

P, (r, t) = J L1/(])(;‘ -1",!—Т').E (r',t')dr'DZ "  (3) 

Как форма линейного тензора диэлектрические характеристики позволяют 

получить более простое соотношение между преобразованиями Фурье поляризации и 

прикладной поле, 

PL (w) = Z“) (Q1) - E (w)     (4) 

где Q1 –линейная восприимчивость тензором Фурье линейный тензор ответ 

диэлектрика. Тензор связи в уравнении (4) также может быть записан как 

Pm (60) = Z/l. ' iJ ((9)E. 1 (w)    (5) 

где индекс I обозначает его " Декартовая координата (I = x, y, z) и sum is over ]=x, y, 

z. Таким образом, тензор имеет девять компонентов. В изотропном состоянии может быть 
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только один независимый, ненулевой компонент, и восприимчивость записывается как 

скалярная величина, X(1) (o). Это можно представить как молекулярный 

(микроскопический) уровень: 

u (to) = a(1) (t0) Elocal (co),     (6) 

где a(1) (t0) - молекулярная поляризуемость, Elocal-локальное электрическое поле 

(при молекуле), которая является суперпозицией приложенного поля E и чистого поля из 

окружающих диполей. Получено аналитическое выражение для локального поля может 

быть получено для изотропной среды. Отношения между восприимчивостью и 

поляризуемостью для этих сред задается 

1 (1): (n ;'2]Na (l)      (7) 

Величина f (co) = [n2 (co) + 2)/ 3 называется локальным коэффициентом поля. 

Предполагается, что нелинейная поляризация может быть записана как  

P = PL + PNL      (8) 

Pm=P+P@ Q      (9) 

Pm (r,z) : 2’(r-z', r -1"): E (r, t')E (r, t") dt'DT"  (10) 

P") (r,:)=) (z ~ z', r-1",: - rm): E (r, r’)E (r, r")E (r ,r"') dr'DZ " dr " (11) 

Важно, что в приведенных выше уравненияхприменяется общее поле, которое 

может быть суперпозицией многих полей разных частот.  

Рассмотрим удельное вращение веществ методом поляриметрии. 

Угловое вращение отфильтрованного водного раствора измерено посредством 

поляриметра. Оптическое вращение веществ оказывается пропорциональным 

концентрации оптически активных веществ в растворе. С точки зрения классической 

электронной теории причиной расщепления спектральных линий во внешнем магнитном 

поле является изменение собственных частот колебаний электронов в плоскости, 

перпендикулярной полю. Эти колебания можно разложить на движения по правому и 

левому кругу.  

На рисунке показан принцип работы поляриметра по оценке углов вращения 

пищевых продуктов. 

 
Рисунок 1 – Принцип работы поляриметра по оценке углов вращения пищевых продуктов 

 

При включении магнитного поля частоты вращения электронов, под действием 

силы Лоренца, смещаются относительно первоначального значения собственной частоты 

вращения. При этом, каждая спектральная линия расщепляется на две линии, 

симметрично расположенные по обе стороны от первоначальной, что влечет за собой 

соответствующее расщепление дисперсионных кривых, характеризующих зависимость 

показателя преломления среды от длины волны излучения. 

Угол поворота плоскости поляризации j в оптической области спектра 

определяется с помощью поляриметра и спектрополяриметра, которые обладают 
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чувствительностью ~10 
– 6

 – 10 
– 7

 град. и позволяют детектировать небольшие различия 

показателей преломления исследуемых образцов для двух циркулярных поляризаций. 

Таким образом, методы, основанные на измерении естественной или индуцированной 

оптической активности, оказались почти в ~ 10
4
 раз чувствительнее и информативнее 

самых современных методов и позволяют анализировать физические эффекты, 

приводящие к циркулярной анизотропии среды. Для того чтобы быть оптически 

активным, исследуемый образец должен содержать хиральное вещество и один 

энантиомер должен присутствовать сверх другого.   
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Аннотация: В статье рассмотрена возможность обогащения пищевых продуктов 

микроэлементами йода, кобальта, марганца и селена. Приведена информация о 

содержании важнейших микроэлементов в продуктах питания. Разработаны способы 

получения мясных продуктов с гарантированным содержанием ряда микроэлементов. 

Ключевые слова: пищевые продукты, микроэлементы, йод, кобальт, марганец, 

селен 

 

Незаменимые микроэлементы оказывают большое влияние на определённые 

функции организма человека. Избыток или недостаток этих элементов может быть 

источников различных заболеваний. Незаменимые микроэлементы оказывают большое 

влияние на определённые функции организма человека. Избыток или недостаток этих 

элементов может быть источников различных заболеваний. Аспиранты и сотрудники 

КубГТУ доказали целесообразность повышения уровня содержания незаменимых 

микроэлементов в пищевых продуктах [1-3]. В работе специалистов кафедры «Технология 

продуктов питания животного происхождения» КубГТУ намечены пути обогащения 

пищевых продуктов эссенциальными микроэлементами [2]. Практический результат 

работы авторов и достижение технической новизны подтверждает выдача патента на 

изобретение [4]. Разработаны технологические приемы обогащения пищевых продуктов 

незаменимыми микроэлементами [5]. 

Практически все биохимические процессы в организме выполняются с участием 

базовых микроэлементов, входящих в состав ферментов и витаминов. Социологи 

утверждают, что почти два млрд. людей имеют дефицит этих соединений. Человек не 

может синтезировать неорганические вещества в чистом виде, как растения, поэтому 

получает микроэлементы в виде продуктов питания или различных пищевых добавок. 

Поэтому важно иметь информацию о  содержании тех или иных микроэлементов в 

https://cyberleninka.ru/journal/n/nauchnyy-zhurnal-niu-itmo-seriya-protsessy-i-apparaty-pischevyh-proizvodstv
https://cyberleninka.ru/journal/n/nauchnyy-zhurnal-niu-itmo-seriya-protsessy-i-apparaty-pischevyh-proizvodstv
http://sibac.info/archive/technic/11.pdf
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продуктах питания животного происхождения. Представляет интерес получить 

информацию о содержании микроэлементов в теле человека (таблица). 

Таблица 1 – Содержание некоторых микроэлементов в теле человека (вес 70 кг) 
Элемент Относитель-

ная атомная 

масса 

Содержание 

г/70 кг 

Количество 

в молях на 

70 кг тела 

Число 

атомов 

в теле 

Число 

атомов 

в клетке 

Водород 1 7000 3500 4,2х10
27

 4,2х10
13

 

Йод 126,9 0,03 0,00024 1,5х10
20

 1,5х10
6
 

Кобальт 59 0,003 0,00005 0,3х10
20

 0,3х10
4
 

Марганец 55 0,02 0,00036 2,2х10
20

 2,2х10
6
 

Селен 78,9 0,02 0,00025 1,5х10
20

 1,5х10
6
 

 

Большая часть химических элементов поступает в организм из продуктов питания 

растительного или животного происхождения или с питьевой водой. 

На рисунке показаны циклы микроэлементов в природе. 

 
Рисунок 1– Циклы микроэлементов в природе 

 

Недостаток тиреоидных гормонов в организме человека способствует развитию 

болезни зоб с увеличением щитовидной железы. Содержащийся в морепродуктах, молоке 

и яйцах йод необходим для нормального функционирования щитовидной железы, роста и 

развития детского организма, а так же для поддержания иммунной и нервной систем. В 

организме человека йода содержится всего 0,0001% (около 50 мг), но роль его огромна. В 

гормоне щитовидной железы содержится 15 мг йода. Потребность организма в йоде около 

100 мкг/сутки, а недостаток йода ведёт к нарушению гормонального фона. Дефицит йода 

приводит к увеличению щитовидной железы и замедлению развития умственных 

способностей. 

Основное поступление йода в организм человека приходится на растительную 

пищу (около 70 мкг), на пищу из сырья животного происхождения (40 мкг), на питьевую и 

минеральную воду (10 мкг).  

Йодистые соединения широко распространены в природе, как в неорганической, 

так и органической форме. Йод получают при переработке буровых вод, морских 

водорослей и селитры. Действующий на Кубани «Троицкий йодный завод» использует 

для получения кристаллического I2 термальные йодобромные рассолы.  

На Троицком заводе (Крымский район, Краснодарского края) организован выпуск 

йодсодержащих препаратов., 

В 100 г сушеной морской капусты йода содержится от 2500 до 3000 мг; в 

приготовленной морской капусте до 300 мг; в мясе кальмара - 290 мг; в плодах фейхоа от 

70 до 250 мг. Больше всего йода находят в ламинарии, где содержится не только йод, но и 

другие микроэлементы. 

Йод обладает высокой летучестью и легко сублимирует из продукта. Термическая 

обработка и продолжительное хранение продуктов уменьшает количество 

http://delakubani.ru/catalog-krasnodar/products-krasnodar/jod
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микроэлементов. Например, йодированную соль рекомендуется добавлять в продукт в 

конце приготовления пищи. В настоящее время пищевая промышленность производит 

продукты с повышенным содержанием йода: бульонные кубики, сахар, минеральную 

воду, соки и хлеб. 

Марганец не только помогает в образовании ферментов, но и необходим для их 

активации. Он работает как геропротектор, помогает восстанавливать суставы путем 

увеличения содержания коллагена. Хорошие источники марганца включают ананас, зерна 

и фасоль. Микроэлемент марганец, как и йод, относится к группе биотиков. 

Содержащийся в пищевых продуктах микроэлемент марганец необходим для нормальной 

работы центральной нервной системы, костной ткани и мозга. Кроме того, марганец 

нейтрализует токсичные свойства некоторых элементов и защищает организм от 

негативного воздействия УФ-лучей. Концентрируется он в почках, печени, костях и 

поджелудочной железе. Содержится примерно 15-20 мг марганца в организме взрослого 

человека.  

Содержание марганца на 200 граммов продукта: Фундук - 8,4 мг; фисташки - 7,6мг; 

арахис - 3,82мг; соя - 2,84мг; ячмень - 2,39мг; пшеница - 2,22; шпинат - 1,82 мг; ботва 

свеклы- 1,48 мг; ананас-1,46 мг; грибы - 1,22; мангольд -1,16 мг; свекла - 1,1; шиповник 

(сушенный) - 1 мг; картофель - 0,76 мг; брюссельская капуста - 0,7мг; лук - 0,64мг; 

брокколи - 0,6мг; клубника -0,56 мг; спаржа - 0,56; капуста - 0,54мг. 

Наибольшее содержание марганца установлено в зерновых и бобовых культурах, 

овощах и фруктах. Продукты животного происхождения содержат недостаточное 

количество марганца, поэтому требуют дополнительного обогащения солями марганца. В 

период технологической обработки, при сравнительно низкой температуре, марганец 

разрушается незначительно. 

Кобальт, как микроэлемент, активно влияет на работу жизненно важных систем 

организма в виде цианокобаламина (витамина В12). Он необходим человеку в небольших 

дозах – сотых и тысячных долях мг на л. Установлена суточная потребность кобальта – 

0,3-2,5 мкг. Некоторое количество кобальта содержат эритроциты, плазма, печень, 

селезёнка, поджелудочная железа и почки. Находится в составе волос, лимфатических 

узлов и жировых тканей. Укрепляет иммунитет и сердечнососудистую систему, а так же 

способствует здоровью костей. Кобальт, в значительных количествах одержит молоко, 

свинина и говядина, печень, почки, устрицы, рыба и морепродукты. 

В некоторых продуктах отмечено высокое содержание кобальта: в 

рыбе и морепродуктах: кальмар - 95 мг; тунец - 40мг; треска - 30мг; сардина - 30мг; окунь 

(морской) - 30мг; хек - 25 мг; щука - 20 мг; камбала - 20 мг; ставрида - 20 мг; печень 

трески - 35 мг. В злаках: геркулес - 5 мг; манка - 2,5 мг; пшеничная крупа - 8,3 мг; рис - 1 

мг; ячневая каша - 2,1 мг.В семенах бобовых культур: горох - 13,1 мг; соя - 31,2 мг. В 

овощах: - огурец - 1 мг; морковь - 2 мг; лук - 5 мг; чеснок - 9 мг; редис - 3 мг; картофель - 

5 мг; капуста - 3 мг; свекла - 2 мг. 

Продукты с повышенным содержанием кобальта, позволяют накапливать в 

организме витамин А, витамин С, наицин и филлохинон. Комбинация кобальта, витамина 

В12 и марганца приводит к лучшей усвояемости элементов. Значительное количество 

микроэлемента - кобальта содержится в бананах, бруснике, инжире, клюкве, лимоне, 

малине, сливе, смородине, чернике, черносливе. 

При добавлении в корма животным комплекса микроэлементов, получаемые 

мясные продукты и субпродукты от животных опытной группы, превосходили по 

количеству лизина – на 13,6 %, аргинина – на 10,2 %, метионина – на 6,9 %, лейцина и 

изолейцина – на 9,9 % и триптофана – на 22,2 %, показатели контрольной группы (р<0,05). 

Селен присутствует в биологических системах в аминокислотах, как селеноцистеин 

и селенометионин, обычно как часть протеинов, которые названы селенопротеины. В то 

время как селен присутствует во многих важных ферментных системах, дефицит селена 

редок. Болезнь Кешана, эндемическая кардиомиопатия, затрагивающая детей и молодых 
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женщин, была связана с дефицитом селена, хотя другие недостатки в питании или 

местные факторы также могут играть определенную роль. Избыточное воздействие селена 

может вызвать цирроз печени у лабораторных животных, но токсичность у людей в 

значительной степени связана с изменениями кожи, волос и ногтей. Вспышка возможной 

токсичности селена из-за пищевой добавки была отмечена тошнотой, диареей, 

раздражительностью, усталостью, нейропатией, выпадением волос и изменениями ногтей. 

Авторы предлагают оригинальный способ обогащения пищевых продуктов 

биодоступными формами йода, кобальта, марганца и селена, прошедшими 

биотрансформацию через организм животных и растений. Способ заключается в 

нанесении неорганических солей йода, кобальта, марганца и селена на инертный носитель 

типа пищевых волокон и включения комплекса в рацион комбикормов для опытной 

группы животных. 

Таким образом, для правильного функционирования всех жизненно важных 

органов человека, необходимо обогащать продукты питания сравнительно небольшим 

количеством микроэлементов и поддерживать суточную норму при их употреблении. 
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Abstract: the article considers the possibility of enrichment of food with trace elements 

of iodine, cobalt, manganese and selenium. The information about the content of the most 

important trace elements in food is given. Methods for producing meat products with a 

guaranteed content of a number of trace elements have been developed. 
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УДК 664.6 

СРАВНИТЕЛЬНЫЙ АНАЛИЗ ВЛИЯНИЯ РЕЖИМА 

ГИДРОТЕРМИЧЕСКОЙ ОБРАБОТКИ ЗЕРНА НА КАЧЕСТВО МУКИ 

М.П. Бахмет, Е.Е. Диколова, С.С. Смирнова 

ФГБОУ ВО «Кубанский государственный технологический университет» 

 

Аннотация. Исследовано влияние гидротермической обработки зерна пшеницы 

при сортовом помоле на качество муки первого и высшего сортов. 

Проведен сравнительный анализ качества пшеничной хлебопекарной муки, 

полученной при сортовом помоле после высокотемпературной гидротермической 

обработки  и после использования холодного  способа кондиционирования. С целью 

оценки качества муки были проведены исследования реологических свойств. Проведена 

оценка углеводно-амилазного комплекса пшеничной хлебопекарной муки по показателям 

амилограмм на амилографе фирмы Brabender. и изменения вязкости водно-мучной смеси 

по «числу падения». 

Ключевые слова: гидротермическая обработка, кондиционирование, мука 

пшеничная хлебопекарная, реология теста. 

 

При сортовых помолах для создания оптимальных условий в технологии муки  

зерно перед помолом обрабатывают влагой с целью изменения свойств зерна, создания 

оптимальных условий эффективного  разделения оболочек и эндосперма. Увлажнение 

зерна перед помолом это «массовое добавление воды в зерно,  в соответствии с 

сущностью метода гидротермической обработки, видом зерна и технологии»[1]. 

Следующим этапом после увлажнения является отволаживание, которое представляет 

собой период во время которого происходит перераспределение влаги в зерновках, что 

приводит преобразованию технологических свойств зерна [2]. 

Было проведено два помола. Перед первым помолом использовали 

высокотемпературную гидротермическую обработку (горячее кондиционирование - ГК) . 

Увлажнение проводили при температуре 95
о
С. Период отволаживания составил 7-8 часов. 

Перед вторым помолом использовали холодный способ гидротермической обработки ХК), 

включающий увлажнение холодной водой с последующим отволаживанием в течение 4-

16 часов. Регулировка массовой доли вводимой воды  осуществлялась в автоматическом 

режиме. 

Общую величину степени увлажнения ∆W, % рассчитывают по формуле 

,íopt WWW     (1) 

где Wopt – оптимальное значение влажности зерна перед первой измельчающей 

системой, %. 

Wн – начальная влажность зерна помольной партии, %.  

Из муки, полученной после горячего кондиционирования и муки полученной после 

холодного кондиционирования были взяты образцы для исследования хлебопекарных 

свойств. Исследования проводили на  амилографе фирмы Brabender 

По показателю вязкости (амилограф) исследуемая пшеничная мука 

характеризовалась средней активностью амилолитических ферментов. По результатам 

полученных исследований выявлено, что использование ГК привело увеличению 

температуры клейстеризации в образцах муки пшеничной хлебопекарной высшего и 

первого сортов. Это свидетельствует об ухудшении водопоглотительной способности и 

устойчивости теста. Результаты исследований представлены в таблице. 

 

 

 

 



147 

 

Таблица 1 – Показатели качества муки холодного и горячего кондиционирования 

Оценочные 

параметры 

Наименование образца 
Оценочные 

показатели качества 

Мука 

пшеничн. 

хлебопек. 

в/сорт 

(образец 

1 – ГК) 

Мука 

пшеничн. 

хлебопек. 

в/сорт 

(образец 

2 - ХК) 

Мука 

пшеничн. 

хлебопек. 

1/сорт 

(образец 

3 - ГК) 

Мука 

пшеничн. 

хлебопек. 

1/сорт 

(образец 

4 - ХК) 

Х
о

р
о

ш
о
 

В
се

 е
щ

е 
 

х
о

р
о
ш

о
 

Н
ед

о
ст

а-

то
ч
н

о
 х

о
р

о
ш

о
 

Температура 

клейстериза-
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Вывод 

Горячее кондиционирование приводит к ухудшению хлебопекарного качества 

муки. Для сортового помола использование холодного кондиционирования обеспечивает 

улучшение технологических свойств зерна при сохранении хорошего хлебопекарного 

качества муки.  
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COMPARATIVE ANALYSIS OF INFLUENCE OF MODES OF 

HYDROTHERMAL PROCESSING OF GRAIN FOR FLOUR QUALITY 

M. P. Bakhmet, E. E. Dikalova, S. S. Smirnova 

Kuban state technological University 

Annotation. The influence of hydrothermal treatment of wheat grain in varietal grinding 

on the quality of flour of the first and higher grades is studied. 

A comparative analysis of the quality of wheat flour obtained by high-grade grinding 

after high-temperature hydrothermal treatment and after the use of cold conditioning method is 

carried out. In order to assess the quality of flour, rheological properties were studied. Evaluated 

carbohydrate-amylase complex wheat baking flour in terms of aminogram on amylograph of the 

firm Brabender. and changes in the viscosity of the water-flour mixture by the "number of 

drops". 

Key words: hydrothermal treatment, conditioning, wheat flour baking, dough rheology 
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ОСОБЕННОСТИ ВЫДЕЛЕНИЯ КАРОТИНОИДОВ И ФЛАВОНОИДОВ ИЗ  

СЫРЬЯ ГАЗОЖИДКОСТНЫМИ СПОСОБАМИ 

Касьянов Г.И., Занин Д.Е., Касьянов Д.Г. 

ФГБОУ ВО «Кубанский государственный технологический университет» 

Научно-производственное предприятие «Плазма К» 

Аннотация. Каротиноиды и флавоноиды относятся к биологически активным 

веществам, играющим важную роль в жизнедеятельности человека. Пищевые продукты, 

обогащенные этими пищевыми добавками, обладают антиоксидантными и 

иммунозащитными свойствами. В рамках поддержки малых предприятий, Фонд 
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содействия развитию малых форм предприятий в научно-технической сфере, поддержал 

выполнение высокотехнологичной темы по производству высококонцентрированных 

пищевых добавок. В соответствии с техническим заданием и календарным планом, авторы 

выполнили исследование по получению экстрактов с повышенным содержанием 

каротиноидов и флавоноидов. 

Ключевые слова: экстракция, каротиноиды, флавоноиды, антиоксидантные 

свойства 

 

Проблема изготовления натуральных пищевых добавок с повышенным 

содержанием каротиноидов и флавоноидов является актуальной для пищевой и 

перерабатывающей промышленности страны. Совершенствование  способов выделения из 

растительного сырья каротиноидов и флавоноидов приобрело особую актуальность в 

последние годы, в связи с необходимостью витаминизировать чрезвычайно 

рафинированную пищу и придать ей антиоксидантные свойства. 

В соответствии с принятой стратегией импортозамещения, в нашей стране 

выполняется программа совершенствования производства натуральных пищевых добавок 

из отечественного растительного сырья. К наиболее высокотехнологичным пищевым 

добавкам относятся СО2-экстракты, извлекаемые из растительного сырья сжиженным или 

сжатым диоксидом углерода. Решение проблемы изготовления натуральных пищевых 

добавок с повышенным содержанием каротиноидов и флавоноидов позволит выпускать 

обогащенные продукты повседневного питания с гарантированным содержанием 

антиоксидантов и провитаминов.  

Современное состояние производства пищевых добавок с повышенным 

содержанием каротиноидов и флавоноидов базируется на применении 

высокотемпературных технологий сушки растительного сырья, применении экологически 

небезопасных растворителей для извлечения компонентов из сырья и отгонки их из 

продукта при высокой температуре. Известная технология получения пищевых добавок и 

фармацевтических препаратов с повышенным содержанием флавоноидов базируется на 

традиционных методах извлечения их из сырья горячей водой и водно-спиртовыми 

растворами. При этом значительная часть других ценных компонентов сырья 

безвозвратно теряется. Другим известным способом получения добавок в виде эфирных 

масел, является ограниченный химический состав веществ отгоняемых с водяным паром. 

При использовании этих способов потери  БАВ составляют от 20 до 50 %. Промышленное 

производство субкритических СО2-экстрактов было организовано в СССР на 

экспериментальном заводе Краснодарского НИИ пищевой промышленности с 1964 по 

1998 г. в г. Краснодаре. Затем завод был приватизирован и его приобрела фирма «Явента». 

Непродолжительное время работал цех по производству СО2-экстрактов ПКФ «Юг-С» в г. 

Майкопе (Республика Адыгея), цех по производству СО2-экстрактов на заводе сухого льда 

в г. Сухуми (Республика Абхазия). Производство СО2-экстрактов из хвои пихты 

сибирской было организовано на Сибирском заводе экстрактов и биотехнологий (г. 

Томск). С 1992 г. по настоящее время в промышленных масштабах СО2-экстракты 

производятся в цехе экстракции ООО «Компания Караван», ЗАО «ПЛУТОН-ФАРМ», г. 

Электросталь, Московской области, ООО «Биоцевтика», г.Дедовск, Истринского района 

Московской обл. 

Получение СО2-экстрактов в сверхкритическом режиме организовано в цехе 

экстракции Горно-химического комбината (г. Железногорск, Красноярского края), на 

фирме «Горо» (г. Ростов –на Дону), в компании «SIBEX» с. Семилужки, Томской обл., 

ООО «ГРУМАНТ» г. Великий Новгород. 

Производство CО2 – экстрактов в России было организовано в Перми, Бийске, 

Томске, Красноярске, Краснодаре, Московской области. Суммарная проектная мощность 

этих предприятий достигала 12 т экстрактов в год.  
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Оценка современного состояния решаемой научно-технической проблемы показала 

целесообразность выполнения поставленной Фондом задачи низкотемпературного, 

газожидкостного способа получения высококонцентрированных добавок, позволяющей в 

максимальной мере регулировать антиоксидантные и органолептические характеристики 

обогащаемых ими пищевых продуктов. 

Выполненная работа имеет связь с другими исследовательскими разработками, 

выполняемыми в КубГТУ, Майкопском ГТУ, Воронежском ГУИТ и другими научными 

учреждениями.  

Необходимость выполнения НИОКР подтверждается практически полным 

отсутствием в стране и за рубежом высококонцентрированных пищевых добавок 

указанного класса, с преимущественным содержанием каротиноидов и флавоноидов  – 

главными компонентами в продуктах здорового питания.  

Целью выполнения второго этапа исследований является разработка и 

исследование процесса экстракции флавоноидов из растительного сырья с 

использованием высоких газожидкостных технологий. Для выполнения в полном объеме 

поставленной цели решались основные важные задачи: определение уровня отбора и 

подготовки каротин и флавоноидсодержащего сырья для извлечения целевых 

компонентов; разработка основных параметров докритической СО2-экстракции, а также 

сверхкритической экстракции в присутствии сорастворителя; определение качественного 

и количественного состава полученных экстрактов. При выполнении запланированных 

исследований использовались приборы находящиеся в Центре коллективного 

пользования, относящегося к Институту пищевой и перерабатывающей промышленности 

КубГТУ. В таблице приведены сведения о метрологическом обеспечении НИОКР.  

Теоретической базой для выполнения работ послужили материалы отчета по 

выполнению НИОКР по теме: «Конструирование комбинированного суб – и 

сверхкритического СО2-экстракционного модуля с интенсификацией процесса 

электромагнитным полем низкой частоты и ультразвуком», выполненный при финансовой 

поддержке Фонда содействия развитию малых форм предприятий в научно-технической 

сфере по Программе Старт-1.  

Одной из особенностей этого способа является необходимость предварительной 

подготовки сырья, включая удаление влаги. Внимание отечественных ученых к работам 

по эффективному выделению из растительного сырья целевых компонентов 

свидетельствует об актуальности проблемы. В опубликованных авторами проекта статьях 

приведена информация о внедрении схем автоматического управления экстракционными 

процессами [1], приводятся примеры интенсификации процесса экстракции под 

воздействием электромагнитного поля низкой частоты [2]. Весомый цикл исследований 

выполнен по анализу особенностей экстрагирования веществ из сырья с помощью 

докритического и флюидного диоксида углерода [3-5]. Ряд авторов уделяют внимание 

разработке оборудования для осуществления процесса СО2-экстракции [6]. Даже краткий 

обзор публикаций и патентов по тематике проекта показал перспективность выбранного 

научно-технического направления, относящегося к развитию высоких газожидкостных 

технологий. Биологически активные вещества, извлекаемые из растений с помощью 

газожидкостных технологий обладают высокой концентрацией, антиоксидантными и 

антирадикальными свойствами. 

Запланированный в работе научно-технический уровень исследований базируется 

на использовании прорывных высоких технологий газо-жидкостного препаративного 

способа выделения ценных компонентов в нативном природном состоянии, с 

использованием разработанного авторами универсального экстракционного модуля. 

Новая технология отличается высокой экологичностью, так как основной 

экстрагент – диоксид углерода, после использования в качестве растворителя, 

подвергается регенерации и вновь обращается в цикл переработки, не загрязняя 

атмосферу.  
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Таблица 1 – Метрологическое обеспечение этапов проекта 

№ 

п.п. 

Наименование 

оборудования 

Фирма- 

изготовитель 

Страна- 

производи- 

тель 

Год 

выпуска 

Назначение, 

метрологические 

характеристики 

1 

Аппарат 

моделирования 

технологических 

процессов (LR-2ST) 

 

 

 

IKA 

 

Германия 

2011 

Установка, способная 

моделировать 

технологические процессы, с 

объемом камеры 500 мл. 

Выдерживает температуру до 

230 °C, с глубиной вакуума - 

25 mbar 

2 

Прибор для 

спектрофотометриче

ского анализа 

(UNICO-2800) 

United 

Products&Instru

ments 

США 

2008 

Позволяет анализировать 

состав алкалоидов, фенолов, 

металлов, нитратов 

3 

Отечественный  

хроматограф 

Хроматэк-Кристалл 

5000» 

ЗАО 

Специальное 

конструкторско

е бюро 

«Хроматэк»  

 

Россия 

2010 

Позволяет определять 

жирнокислотный состав 

продуктов растительного, 

животного и 

микробиологического 

происхождения и  

пестицидов 

4 

Хроматомасс- 

спектрометр 

(GCMS-QP2010NC 

Plus) (GCMS-

QP2010NC Plus) 

 

Шимадзу 

 

Япония 

2010 

Позволяет определять состав 

органических и 

неорганических веществ.  

5 

Инфракрасный 

спектрометр с 

Фурье 

преобразованием 

(Spectrum Two) 

Perkin Elmer Англия 

2011 

Анализирует состав пищевых 

продуктов, лекарств и 

органических соединений 

 

Выполненный авторами патентный поиск по основным видам международной 

патентной классификации A 23 L, C 23 C, H 05 H и др., позволил сделать вывод о 

возможности патентования установки для производства СО2-экстрактов. Авторами 

подготовлена заявка на предполагаемое изобретение. 

С учетом патентуемых авторами инновационных идей, внесены конструктивные 

изменения в конструкцию универсального экстракционного модуля (рисунок). 

 
1-конденсатор, 2-УЗ-генератор, 3-ресивер-пульсатор, 4,6-экстракторы, 

5-баллонс СО2, 7-испаритель 

Рисунок 1 – Внешний вид универсального экстракционного модуля 
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Оперативно внесенные изменения в конструкцию универсального модуля для 

препаративного производства каротиноидов и флавоноидов, характеризуются тем, что 

включают толстостенный экстрактор, выдерживающий рабочее давление до 40 МПа, 

сборники для жидкого СО2, каротиноидов и флавоноидов, три теплообменника и 

сепаратор. С помощью трубопроводных коммуникаций и запорной арматуры имеется 

возможность управлять процессом производства экстрактов. Работа выполнялась по 

техническому заданию и календарному плану Фонда содействия развитию малых форм 

предприятий на выполнение НИОКР от 08.02.2018 г. «Разработка и исследование 

технологических режимов извлечения каротиноидов и флавоноидов из растительного 

сырья на универсальном экстракционном модуле. Получение СО2-экстрактов из 

растительного сырья». 
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Annotation. Carotenoids and flavonoids are biologically active substances that play an 

important role in human life. Foods enriched with these food additives have antioxidant and 

immunoprotective properties. In support of small enterprises, the Fund for the promotion of 

small enterprises in the scientific and technical sphere, supported the implementation of high-

tech topics for the production of highly concentrated food additives. In accordance with the 

terms of reference and schedule, the authors performed a study to obtain extracts with a high 

content of carotenoids and flavonoids. 
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Аннотация. Технология изготовления соусов отличается большим 

разнообразием. Они могут использоваться как самостоятельные продукты, так и для 

обогащения состава блюд на мясной и рыбной основах. Цель работы заключалась в 

конструировании рецептур соусов на молочной сыворотке к мясным и рыбным 

блюдам. В задачи исследований входил подбор сырья  и разработка рецептур соусов 

на молочной основе. Предложен состав соусов с использованием молока, творожной 

сыворотки, овощного сырья и СО2-экстрактов пряностей. Результаты выполненных 

исследований рекомендованы для внедрения на перерабатывающих предприятиях 

АПК. 

Ключевые слова: соуса, молочная сыворотка, рецептура, моделирование 

рецептур 

В научно-технической литературе описаны рецептуры и технология производства 

соусов на различных бульонах и отварах. Их отличает характер жидкой основы, 

температура подачи, консистенция, цвет, рН, технология изготовления [3]. Классический 

белый соус изготавливают его на основе пассерованной пшеничной муки, пассерованных 

овощей с добавлением томатного пюре, сахара и экстрактов пряностей [4].. Контроль 

качественного состава и безопасности продукции соответствует требованиям 

Технического регламенгаТаможенногосоюэаТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой 

продукции», утвержден решением Комиссии Таможенного союза от 9 декабря 2011 г. № 

880. 

В КубГТУ усовершенствована технология производства соуса с использованием 

топинамбура и рыбной крупки [1]. Широкое распространение получило развитие 

технологии производства соусов на молочной основе [2,5]. 

Экспериментальная часть. С участием авторов Разработаны технические 

решения и разработаны технологические приемы изготовления соусов на молочной 

основе с использованием отечественного растительного и животного сырья. 

Изготовленные по нетрадиционным рецептам соусы обладают оригинальным вкусом и 

привлекательным внешним видом.  

На рисунке 1 представлена аппаратурно-технологическая схема производства соуса 

на основе молочной сыворотки. В состав схемы входит базовая линия изготовления соуса 

и участки подготовки томатной пасты, пищевой соли, сахара, СО2-экстрактов и 

пшеничных хлопьев. 

Для получения продуктов с хорошими органолептическими показателями и 

требуемыми структурно-механическими свойствами, рекомендовано пшеничные хлопья 

вносить в сыворотку в количестве 13% на 100г. На основании полученных результатов 

разработана рецептура (таблица 1), обеспечивающая высокие вкусовые качества соуса.  
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Направления потоков: ––1––сыворотка, ––2––рецептурная смесь, ––3––готовый продукт, 

––4––отходы, ––5––соль, сахар, экстракты; ––6––томатная паста, ––7––пшеничные хлопья 
1- насос центробежный; 2- резервуар для сыворотки; 3-фильтр; 4 – резервуар для 

смешивания; 5-гомогенизатор; 6- пастеризатор; 7 – резервуар для готового продукта; 8- фасовочный 

аппарат; 9 –емкость; 10 – протирочная машина; 11- емкость; 12- весы; 13- шнековый элеватор; 14 – 

сепаратор с магнитным улавливателем; 15 – емкость; 16- машина для измельчения хлопьев. 

Рисунок 1 – Аппаратурно-технологическая схема производства соуса на 

основе молочной сыворотки 

 

Таблица 1 – Рецептура соусов для п вторых обеденных блюд 

Наименование компонентов 
Количество сырья на 1000 кг соуса, кг 

Рецептура 1 Рецептура 2 Рецептура 3 

Морковь – 550 – 

Мука пшеничная  – 45 

Пшеничные хлопья 120 – – 

Молоко сухое – 30 20 

Сыворотка  425 – – 

Молоко концентрированное  40 15 

Лук репчатый 15 10 250 

Корнишоны – – 120 

Сахар 30 30 30 

Соль пищевая 14 13 15 

Паста томатная 335 – 165 

Уксус столовый 10 8 6 

Масло растительное 23 80 40 

Хитозан 2 1 1 

Зелень петрушки 10 12 15 

СО2-экстракт перца черного 0,04 - 0,03 

СО2-экстракт перца красного – 0,03 – 

Бульон До 1000 
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В таблице 2 представлен химический состав и пищевая ценность соуса на 

молочной сыворотке (рецептура1). 

Таблица 2 – Химический состав и пищевая ценность соуса на основе молочной сыворотки 

Наименование 

компонентов 

Состав компонентов, массовая доля % 

влага 
сухие 

вещества 

в том числе 

жир белок углеводы 
пищевые 

волокна 
зола 

Сыворотка  93,6 6,4 0,4 0,7 4,8 - 0,5 

Сахар 0,2 99,8 - - 99,8 - - 

Пшеничные хлопья 7,0 93,0 11,0 37,8 34,1 5,0 5,1 

Соль пищевая 6,0 94,0 - - - - - 

Паста томатная 70,0 30,0 - 3,6 13,8 0,8 3,8 

Уксус столовый 92,0 8,0 - - - - - 

Масло растительное 0,1 99,9 99,9 - - - - 

СО2-экстракт перца 

черного 

1,0 99,0 99 - - - - 

Итого 65,9 34,1 3,8 6,4 14,2 0,9 5,1 

 

Как видно из данных таблицы 2, пищевая ценность нового соуса составляет 116,6 

ккал, что немного выше классического томатного соуса 95 ккал. 

Подготовленное сырье смешивают в соответствии с заданной рецептурой, 

нагревают смесь до 60-70
o
C для инактивации окислительно-восстановительных 

ферментов сырья, протирают, гомогенизируют и уваривают до содержания сухих веществ 

20-22% по массе. Если соус предназначен для длительного хранения, то его фасуют в 

банки горячим розливом и закатывают. 

Таблица 3 – Показатели качества разработанных соусов 

Рецептура 
Показатели 

Белки Жиры Углеводы Вода Вязкость, Пахс рН 

Первая 12 10 40 38 0,715 5,2 

Вторая 8 13 38 40 0,704 5,8 

Третья 9 8 44 39 0,680 5,6 

 

В качестве примера использования овощных соусов при запекании рыбы, приведем 

одну из наших рецептур (таблица 4). 

Таблица 4 – Рецептура рыбы под овощным соусом 
Наименование компонентов Норма закладки, г 

Филе пеленгаса 630 

Перец сладкий 100 

Томаты 100 

Лук репчатый 55 

Чеснок 20 

Сок лимона 30 

Зелень петрушки 10 

Масло из виноградных семян 50 

СО2-экстракт перца черного 0,004 

Соль пищевая 5 

 

В соответствии с требованиями технологической инструкции моют, чистят и режут 

овощи. На сковороде пассеруют лук и чеснок, добавляют сладкий перец, потом томаты, 

лимонный сок и пищевую соль. Предварительно растворяют СО2-экстракт перца черного в 

виноградном масле. Подготовленное и нарезанное на куски филе пеленгаса укладывают в 

форму для запекания и заливают соусом. Блюдо готовится в духовке при 180 
о
С в течение 
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20 мин. Существует множество вариантов использования овощных соусов при 

приготовлении вторых обеденных блюд из мясного и рыбного сырья.  

Заключение. Выполнена поставленная авторами цель –  разработать рецептуры 

соусов на молочной основе к мясным и рыбным блюдам. Результатом  исследования 

явилось создание трех видов соусов с использованием молока, творожной сыворотки, 

овощного сырья и СО2-экстрактов пряностей. Оптимизация состава соусов выполнена по 

органолептическим показателям, химическому составу и энергетической ценности 

продукта. Разработанные рецептуры и технологические приемы будут востребованы 

перерабатывающими предприятиями АПК. 
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Annotation. The technology of sauces production is very diverse. They can be used as 

independent products, and for enrichment of a set of dishes on meat and fish bases. The purpose 

of the work was to design formulations of sauces on whey to meat and fish dishes. The tasks of 

research included the selection of raw materials and the development of formulations of sauces 

based on milk. The composition of sauces using milk, curd whey, vegetable raw materials and 

CO2 extracts of spices is proposed. The results of the research are recommended for 

implementation at the processing enterprises of agriculture. 

Keywords: sauce, whey, formulation, modeling of formulations 
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ОПТИМИЗАЦИЯ КИСЛОТНОСТИ НАПИТКОВ НА ОСНОВЕ ТОПИНАМБУРА 
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Рассмотрены актуальные вопросы, связанные с производством 

лактоферментированных напитков из нетрадиционных видов сырья.  

Ключевые слова: топинамбур,  соки, напитки, бифидобактерии, купажи, 

кислотность 

 

Для получения продукта, наиболее эффективно удовлетворяющего нашим 

требованиям и требованиям потребителя, проведены исследования по созданию овощных 

соков, купаж которых состоит из промышленно освоенных: сока  моркови ,  томатного 

сока   и сока топинамбура. 
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Критерием для подбора соотношения между выбранными овощными соками и 

соком топинамбура, являются химический состав, органолептические свойства и наиболее 

высокий потребительский спрос. 

Оптимизация составов купажей производилась органолептическими методами 

ранговых шкал. 

Перечисленные соки смешивали с соком топинамбура в соотношениях 90:10, 70:30, 

50:50, 30:70 и 10:90%.  

Сравнение сумм рангов для разработанных купажей показало, что оптимальные 

органолептические свойства имели купажи  сока топинамбура и томатного сока – 50:50, 

сока топинамбура и сока моркови в таких же соотношениях. Полученные купажи 

обладают ярко выраженным цветом, приятным запахом и интересным вкусом и могут 

использоваться как основа натуральных соков, так и при создании ферментированных.  

В тоже время было установлено, что полученные купажи не обладают достаточной 

кислотностью. 

Для подтверждения этого были созданы модульные купажи свекольного, 

томатного и морковного сока с соком топинамбура в установленных пропорциях с 

добавлением 2 % молочной кислоты в соотношениях 90:10, 80:20 и 70:30%.  

В полученных купажах определили РН и общую кислотность в переводе на 

яблочную. 

На основе полученных данных построили график, показывающий изменение 

активной кислотности в купажах. 

 

 

Рисунок 1- Изменение активной кислотности в купажах 

 

У отобранных купажей соков была определена титруемая и активная кислотность. 

Результаты определения представлены в таблице. 

Таблица 1  
Вид купажа Титруемая кислотность, 

0
Т рН 

Купаж сока топинамбура и томатного сока 

в соотношении 50:50 

 

87 

 

4,73 

Купаж сока топинамбура и морковного 

сока в соотнощении 50:50 

 

175 

 

3,26 

 

Как видно из таблицы полученные купажи обладают достаточно высокой 

кислотностью и развитие бифидобактерий при таких значениях рН невозможно, 

поскольку оптимальные значения рН лежат в пределах 6 – 7, а при рН ниже 4,5 рост 

бифидобактерий прекращается. Поэтому, чтобы достигнуть цели создания фруктово-

3 

4 
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6 

7 
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процент содержания 2% молочной кислоты 

Купаж томатного и 
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топинабурного соков 
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овощного лактоферментированного напитка с синбиотическими свойствами, было 

принято решение проводить отдельно ферментацию сока топинамбура с дальнейшим его 

купажированием с фруктовыми соками. Такая мера позволит не только увеличить 

скорость роста бифидобактерий, но и не изменить органолептические свойства фруктовых 

соков. 
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Actual issues related to the production of lactofermented drinks from non-traditional 

types of raw materials are considered. 
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Реферат. Проведена статистическая оценка результатов определения показателей 

качества столового сухого вина из сорта винограда Бианка под влиянием внекорневых 

подкормок четырьмя комплексами хелатированных микроэлементов с различным 

составом элементов питания. Показано, что сравнение экспериментальных данных в 

принятых единицах измерения затруднено в виду низкой информативности данных. 

Предложено проводить оценку влияния внекорневых подкормок на качество готового 

вина путем сравнения безразмерных показателей, получаемых из отношений между 

поученными результатами и данными контрольных образцов. Данный прием позволил 

повысить информативность результатов обработки данных и значительно упростил 

оценку качества готовой продукции.  

Ключевые слова: показатели качества вина, сорт винограда Бианка, внекорневые 

подкормки, безразмерные величины  

 

Технология возделывания винограда и производства вина в настоящее время 

основывается на получении и сохранении высоких гигиенических свойств виноградного 

сырья и также максимальном обеспечении оптимальных потребительских характеристик 

различных типов вин. Для этого в агротехнике внедряются экологические методы 

возделывания винограда с ограниченным применением химических средств защиты от 

вредителей и болезней. Одним из таких методов является проведение внекорневых 

подкормок виноградного растения комплексами хелатированных микроэлементов. 

Применение микроэлементов в доступной для растений хелатной форме предотвращает 

недостаток микроэлементов в фазе интенсивного роста растений, поддерживает 
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физиологические процессы при неблагоприятных условиях окружающей среды и 

повышает иммунитет виноградного растения к различным стрессорам. 

Также для производства высококачественной продукции из винограда широкое 

применение находят посадки новых высокопродуктивных сортов винограда. Этот факт 

обусловлен неприхотливостью многих новых сортов и минимумом затрат, которые 

применялись при выращивании классических сортов.  

Одним из таких растений и является сорт Бианка. Преимущественно сорт Бианка 

произрастает в южных регионах нашей страны. Этому способствуют благоприятное 

сочетание почвенных, экологических и природных факторов. Сорт винограда Бианка 

позволяет получать вина фруктового аромата с приятной кислинкой во вкусе. Родиной 

сорта является Венгрия. Первое упоминание о сорте появилось в 1963 году. Культура 

является гибридом, который был получен путём скрещивания во время селекционных 

мероприятий двух популярных сортов – Шасла Бувье и Виллар Блан. Бианка 

морозоустойчива – может спокойно перезимовать при температуре 27 градусов ниже 

ноля. Основными плюсами сорта Бианка являются: раннее созревание; стабильная 

продуктивность; высокий уровень урожайности; быстрый рост; морозоустойчивость; 

отсутствие горошения; иммунитет против мучнистых рос. К недостаткам относится 

слабый иммунитет против альтернариозных грибков и требовательность к уровню 

влажности. Поэтому на сорте винограда Бианка внекорневые подкормки в фазе 

интенсивного роста растения поддержат физиологические процессы при неблагоприятных 

условиях окружающей среды. 

Для исследования влияния внекорневых подкормок на физико-химические 

показатели столового сухого вина из сорта винограда Бианка были взяты участки 

одинаковой площади 10*10 метров, первый участок контроль (подкормки не проводили), 

последующие непосредственно с применением внекорневых подкормок изучаемыми 

комплексами по технологии производителя. После созревания виноград собирали со всех 

участков одновременно в утреннее время (3 декада августа). Вино производили 

одновременно и по одинаковой технологии столовых сухих белых вин.  

В качестве комплексов для внекорневых подкормок применяли: 1 комплекс: 

магний – 6,2 %, бор – 15,0 %, азот органический – 3,7 %, азот амидный – 1,7 %, 

аминокислоты – 23,4 %; 2 комплекс: магний – 2,0 %, азот – 15,0 %, фосфор – 10,0 %, 

калий – 15,0 %; 3 комплекс: азот – 7,0 %, фосфор – 12,0 %, калий – 40,0 %; 4 комплекс: 

сера – 1,2 %, магний – 1,2 %, бор – 1,5 %, медь (ЭДТА) – 0,6 %, железо – 4,0 %, марганец 

(ЭДТА) – 3,0 %, молибден – 0,05 %, цинк (ЭДТА) – 4,0 %. 

Физико-химические показатели готовой продукции определяли по стандартным 

методикам, действующим на территории Российской Федерации, и по авторским 

методикам, разработанным учеными ФГБНУ СКФНЦСВВ. Результаты исследований 

качественного состава вин приведены в таблицах 1–4. 

Таблица 1 – Объемная доля этилового спирта и органические кислоты в столовых 

сухих белых винах из сорта винограда Бианка 
Комплексы  Об. доля 

эт. сп., % 

Массовая концентрация кислот, г/дм
3
 

титр. лет. винн. ябл. янт. лимон. укс. мол. 

1 комплекс 14,4 6,1 0,71 3,6 1,1 1,3 0,6 0,7 0,2 

2 комплекс 15,3 5,8 0,83 3,3 1,0 1,3 0,5 0,7 0,3 

3 комплекс 15,5 5,8 0,63 3,3 1,2 1,3 0,4 0,6 0,2 

4 комплекс 15,6 5,5 0,72 3,3 1,3 1,2 0,3 0,6 0,1 

контроль 15,3 5,9 0,62 3,5 1,1 1,1 0,4 0,6 0,1 
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Таблица 2 – Массовая концентрация сложных эфиров в столовых сухих белых 

винах из сорта винограда Бианка 
Наименование 

компонента 

Массовая концентрация компонента, мг/дм
3
 

1 комплекс 2 комплекс 3 комплекс 4 комплекс контроль 

Ацетальдегид 28,3 26,5 20,1 23,1 17,2 

Метилацеталь 1,2 0,5 2,7 4,2 2,6 

Ацетоин 3,5 3,6 3,1 4,4 3,2 

Фурфурол 1,3 1,3 1,5 1,2 0,9 

2.3-бутиленгликоль 103,2 106,5 109,1 129,6 131,2 

Этилформиат 2,7 1,3 1,2 0,6 0,8 

Метилацетат 1,6 1,0 1,3 1,6 0,6 

Этилацетат 44,1 36,2 37,8 42,1 36,8 

Этилбутират 1,3 1,8 1,8 1,2 1,7 

Этилвалериат 0,1 0,1 0,1 0,2 0,1 

Метилкаприлат 0,3 0,3 0,2 0,3 0,4 

Этилкаприлат 0,4 0,2 0,2 0,2 0,2 

 

Таблица 3 – Массовая концентрация сивушных масел в столовых сухих белых 

винах из сорта винограда Бианка 

Наименование 

компонента 
Массовая концентрация компонента, мг/дм

3
 

1 комплекс 2 комплекс 3 комплекс 4 комплекс контроль 

Этилацеталь 0,6 0,8 0,6 0,7 0,3 

Метанол 63,9 54,2 53,2 60,0 53,7 

1-пропанол 10,8 8,1 8,2 9,9 8,7 

Изобутанол 43,0 31,1 36,4 40,1 34,5 

1-бутанол 1,2 1,2 1,2 1,4 1,2 

Изоамиловый 264,7 195,6 211,4 204,0 207,0 

1-гексанол 2,2 3,0 2,0 1,7 2,3 

 

Таблица 4 – Массовая концентрация алифатических кислот в столовых сухих 

белых винах из сорта винограда Бианка 
Наименование 

кислоты 

Массовая концентрация компонента, мг/дм
3
 

1 комплекс 2 комплекс 3 комплекс 4 комплекс контроль 

Уксусная  148,5 150,2 153,3 165,2 185,3 

Пропионовая  0,3 0,1 0,2 0,1 1,0 

Изомасляная  1,4 1,1 1,3 1,2 1,3 

Масляная  0,3 0,3 0,3 0,6 0,4 

Изовалериановая  1,1 1,2 1,0 1,6 1,6 

Валериановая  0,6 0,6 0,6 0,7 0,7 

 

Из приведенных таблиц видно, что оценить влияние внекорневых подкормок 

изучаемыми комплексами хелатированных микроэлементов на качество готовой 

продукции по представленным данным не представляется возможным, ввиду малой 

информативности результатов. Построение и сравнение между собой графических 

зависимостей также затруднено из-за значительной разницы в соотношении масштабов 

различных компонентов. Поэтому дополнительный анализ и интерпретация 

экспериментальных данных имеет существенное значение [1-4].  

В связи с этим проводили анализ полученного массива данных в безразмерных 

координатах путем деления величин анализируемых параметров на соответствующие 

величины, найденные для контрольного образца (рисунки 1-5). 

На всех рисунках в качестве анализируемых функций приняты следующие 

отношения параметров для комплексов хелатированных микроэлементов: 
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A – 1 комплекс/контроль; B – 2 комплекс/контроль; D – 3 комплекс/контроль; E –      

4 комплекс/контроль и К – контроль/контроль.  

В относительных координатах видно, что внекорневые подкормки привели к 

увеличению объёмной доли спирта в винах. Изменение концентрации титруемых кислот 

не превышало 5%, а относительное содержание летучих кислот варьировало в пределах 

20%. 

 

  
 

 

Рисунок 1 – Влияние внекорневых подкормок на содержание компонента, где N: 

1 – этиловый спирт; 2 – титруемые кислоты; 3– летучие кислоты. Здесь и далее, правый 

график показывает относительное к контрольному изменение того или иного 

компонента в долях единицы 

  

 

  
 

Рисунок 2 – Влияние внекорневых подкормок на содержание органических кислот, где N: 

1 – винной, 2 – яблочной; 3 – янтарной; 4 – лимонной; 5 – уксусной; 6 – молочной 
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Рисунок 3 – Влияние внекорневых подкормок на содержание сложных эфиров, где N: 

1 – ацетальдегид; 2 – метилацеталь; 3 – ацетоин; 4 – фурфурол; 5 – 2,3-бутиленгликоль; 

6 – этилформиат; 7 – метилацетат; 8 – этилацетат; 9 – этилбутират; 10 – этилвалериат; 

11 – метилкаприлат; 12 – этилкаприлат 

 

  
 

Рисунок 4 – Влияние внекорневых подкормок на содержание сивушных масел, где N: 

1 – этилацеталь; 2 – метанол; 3 – 1-пропанол; 4 – изобутанол; 5 – 1-бутанол;  

6 – изоамиловый спирт; 7 – 1-амилол; 8 – 1-гексанол 
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Рисунок 5 – Влияние внекорневых подкормок на содержание алифатических кислот, где 

N:  

1 – уксусная кислота; 2 – пропионовая кислота; 3 – изомасляная кислота;  

4 – масляная кислота; 5 – изовалериановая кислота; 6 – валериановая кислота 

 

Выводы. Предложенный метод обработки показал наглядную возможность 

быстро оценить влияние состава элементов питания внекорневых подкормок на 

изученные физико-химические показатели готового вина.  

Установлено, что микро- и макроэлементы, входящие в состав применяемых 

комплексов хелатированных микроэлементов и классических удобрений, по-разному 

влияют на ряд показателей вина, приготовленного из сорта винограда Бианка. 

Таким образом, применение внекорневых подкормок с заданным составом 

элементов питания виноградного растения позволит получать столовые вина из сорта 

Бианка с требуемыми показателями качества. 

Следует отметить, что данный прием обработки экспериментальных данных легко 

поддается цифровой обработке и в дальнейшем может быть положен в основу разработки 

специальных компьютерных программ, для расчета внесения внекорневых подкормок 

заданного состава. 
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Abstract. A statistical evaluation of the results of determining the quality indicators of 

table dry wine from the Bianka grape variety under the influence of foliar fertilizing with four 

complexes of chelated microelements with different nutritional elements was carried out. It is 

shown that the comparison of experimental data in the accepted units of measurement is difficult 

due to the low information content of data. It is proposed to assess the impact of foliar fertilizing 

on the quality of the finished wine by comparing the dimensionless indicators obtained from the 

relationship between the results obtained and the data of control samples. This technique allowed 

to increase the information content of the data processing results and greatly simplified the 

assessment of the quality of the finished product. 
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Аннотация. Целью исследований является разработка технологии и рецептур 

сухих завтраков на основе обезжиренного орехового сырья. Процесс докритической СО2-

экстракции позволяет удалять из измельченного орехового сырья легкоокисляемые 

компоненты, ограничивающие срок хранения продуктов с орехами. Дополнительно 

получают ценный продукт для косметических средств в форме СО2-экстрактов, 

реализация которого позволяет частично окупить затраты на производство сухих 

завтраков. Процесс экструзии смеси сырья по заданной рецептуре (с СО2-подкачкой), 

позволяет снизить тепловую нагрузку в процессе изготовления сухих завтраков и 

получать эксклюзивные продукты высокого качества. 

Ключевые слова: орехи, бобы, экструдер, сухие завтраки 

 

Введение. Убыстряющийся ритм жизни населения в развивающихся странах 

привел к необходимости освоения линейки продуктов питания под брендом «перекус на 

ходу». К таким продуктам в полной мере относятся и сухие завтраки. При разработке 

новых технологий производства сухих завтраков из растительного и животного сырья 

необходимо получить информацию об экономической составляющей проекта. 

Значительные затраты электроэнергии и потери ценных компонентов исходного сырья 

наблюдаются при сушке компонентов, входящих в состав сухих завтраков [1]. Эти 

затраты и потери следует учитывать и по возможности минимизировать. С этой целью 

целесообразно применять методы математического моделирования процесса 

обезвоживания сырья [2]. Весьма перспективным оказалось использование 

газожидкостных технологий и обработки сырья электромагнитным полем низких и крайне 

низких частот, в производстве сухих завтраков [3,5]. Важной составляющей технологии 

производства сухих завтраков является строгий контроль за их качеством и 

безопасностью [4]. 

https://elibrary.ru/item.asp?id=37051534
https://elibrary.ru/item.asp?id=37051534
https://elibrary.ru/item.asp?id=37051534
https://elibrary.ru/item.asp?id=37051534
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Теоретическое обоснование новой технологии производства сухих завтраков. В 

соответствии с договором о научно-техническом сотрудничестве между Ошским 

технологическим университетом Кыргызстана и КубГТУ, выполняются совместные 

поисковые исследования в области создания высоких технологий переработки 

сельскохозяйственного сырья. Согласована и утверждена Дорожная Карта выполнения 

совместных наукоемких проектов. К ним относится и описываемая в статье новая 

технология производства сухих завтраков из орехоплодного и бобового сырья, 

выращиваемого в Кыргызской Республике и в Краснодарском крае. Суть новой 

технологии заключается в предварительной подготовке сырья, удалении части 

быстроокисляющихся веществ из орехового сырья жидким диоксидом углерода, 

последующего экструдировании орехового шрота с другими компонентами и 

формирование готовой продукции. 

Газожидкостная обработка орехового сырья, входящего в состав сухих завтраков, 

позволяет стабилизировать состав от окисления и стерилизовать продукт. При введении в 

рабочую зону экструдера жидкого диоксида углерода, достигается возможность быстрого 

охлаждения шрота орехов в третьей зоне экструдера. 

Экспериментальная часть. 

Целью исследований является разработка технологии и рецептур сухих завтраков 

на основе обезжиренного орехового сырья. На рисунке 1 показана структурная схема 

производства сухих завтраков. 

 
Рисунок 1 – Структурная схема производства сухих завтраков 

 

Важной технологической операцией производства сухих завтраков по новой 

технологии является использование СО2-обработки орехового сырья с целью удаления 

легкоокисляющихся липидов. На рисунке 2 показана схема универсальной установки, 

позволяющей экстрагировать жироподобные вещества из растительного сырья диоксидом 

углерода в до – и сверхкритическом состоянии. 
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1-испаритель, 2-экстрактор, 3-конденсатор-теплообменник, 4-редуктор,  5-баллон с СО2; 

6,8-сборники СО2-экстракта, 7-насос высокого давления;     вентили В1-В6 

Рисунок 2 – Схема универсальной установки, позволяющей экстрагировать 

жироподобные вещества из растительного сырья диоксидом углерода в до – и 

сверхкритическом состоянии 

 

Установка работает следующим образом. Предварительно подготовленное для 

экстракции ядро ореха вальцуется в лепесток толщиной 1-2 мм и загружается в сетчатой 

кассете в экстрактор 2. Затем из баллона 5, через понижающий редуктор 4 и вентиль В3 

газообразный диоксид углерода поступает в конденсатор 3, где ожижается за счет резкого 

перепада температур, и в жидком виде через вентиль 2 поступает в верхнюю часть 

экстрактора 2. Проточная экстракция осуществляется при давлении 6,8 МПа и 

температуре 28 
о
С.  Через вентиль В1 мисцелла поступает в испаритель 1, с температурой 

в змеевике 50-60 
о
С. При этом жидкий СО2 резко вскипает и через вентиль В5 поступает в 

конденсатор-теплообменник 3, где ожижается. Освобожденный от растворителя экстракт 

через вентиль В6 поступает в сборник 8.  

После снижения давления в системе до атмосферного, экстрактор 2 

разлюковывается и оператор выгружает ореховый шрот. Он представляет собой белковую 

массу с остатками слабоокисляемого жира.  

Проведена промышленная апробация разработанных технологических решений на 

предприятии «Кубанская снековая компания».  

 
Рисунок 3 – Схема тепловых зон экструдера с СО2-подкачкой. 

 

Основным оборудованием, применяемым в производстве палочек из орехов, 

является модернизированный экструдер с СО2-подкачкой. Перед запуском его в течение 

часа прогревают. Затем в приемное отверстие цилиндра экструдера подают 3-4 кг орехов, 



166 

 

предварительно увлажненных до содержания влаги 23-25 %, и открывают задвижку лотка, 

подающего орехи. Машина работает при температуре 170  200 
0
С. Загруженная в 

экструдер смесь нагревается с постепенным повышением температуры смеси по зонам 

экструдера от 60-110
о
С и последующим снижением температуры, за счет подачи СО2, до 

30
о
С. 

Влажность палочек из орехов на выходе из машины после их естественного 

охлаждения не выше 6 %. 

До нанесения добавок палочки поступают в специальный накопительный бункер. 

Из приемного бункера транспортером палочки подаются в дражиратор, где наносятся 

добавки в виде сахарной пудры или растительного масла и другие (в зависимости от 

ассортимента). Затем готовые палочки поступают на фасовку и упаковку. 

Замена высокотемпературного водяного пара сверхкритическим СО2 в процессах 

экструзии, при переработке орехового сырья, позволяет использовать относительно 

низкие температуры, вводить в рецептуру молочные ингредиенты и любые 

термочувствительные добавки. Сверхкритическая флюидная экструзия позволяет 

создавать новые продукты с ультрапористой внутренней структурой и гладкой плотной 

поверхностью. Для получения белковых порошков и жиров струя сверхкритического СО2 

с растворёнными в нём некоторыми полимерами или жирами инжектируются в камеру с 

более низким давлением, где они «конденсируются» в виде совершенно однородного 

мелко дисперсного порошка, тончайших волокон или плёнок.  

Сухой вспененный продукт представляет собой объемные корпуса в виде палочек с 

гладкой поверхностью, пористых внутри, с заданным вкусом и ароматом. Корпус 

продукта покрыт слоем крахмала, поверх которого нанесен слой хитозана, на котором 

расположен тончайший слой СО2-экстрактов. Состав палочек имеет следующее 

соотношение компонентов, мас.%: орехи - 35; бобовые зёрна 23, крахмал 2, 

ароматизаторы - 0,001-0,005; сухая вкусоароматическая смесь - остальное. 

Разработка рецептур. В композиционный состав экструдированных продуктов 

входят орехи трех видов, бобовые зерна, кукурузный крахмал, СО2-экстракты и другие 

компоненты. СО2-шрот амаранта является вторичным продуктом после выделения 

амарантового масла из семян амаранта и имеет низкую себестоимость. Он содержит в 

нативном виде полноценные белки, углеводы, витамины и микроэлементы. Для 

обогащения сухих завтраков можно использовать сухую подсырную сыворотку, в составе 

которой около 50 % сухих веществ молока, в том числе 88-94 % молочного сахара, 20-25 

% белковых веществ, 6-12 % молочного жира, 59-65 % минеральных веществ. Из белков в 

сыворотке содержится β-лактоглобулин, α-лактоальбумин, иммуноглобулины и 

протеозопептоны. 

В таблице 1 приведен рецептурный состав сухих завтраков. 

Таблица 1 – Состав рецептур сухих завтраков, % 
Наименование используемого сырья Рецептура 1 Рецептура 2 Рецептура3 

Мука овсяная  40,0 50,0 60,0 

Мука чечевицы 8 7 6 

Порошок аронии черноплодной 6,0 7,0 5,0 

Орехи грецкие после СО2-обработки 7 – – 

Миндаль после СО2-обработки – 6 – 

Фисташки после СО2-обработки – – 6 

Крахмал кукурузный 2 3 2 

СО2-экстракт тмина 0,001 0,003 0,005 

Сухая подсырная сыворотка  6,5 8,0 5,0 

Сахарная пудра  12,0 11,0 7,5 

СО2-шрот амаранта 3,5 4,9 5,5 

Легкая вода до 100 % до 100 % до 100 % 
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Легкую воду, с пониженным содержанием дейтерия, получали методом 

вымораживания, используя разницу температур замерзания легкой и холодной воды.  

Органолептическая оценка палочек из орехов (по пятибалльной системе) соответствовала 

4,5 балла. 

Таблица 2 – Реологические показатели сухих завтраков 

Показатели 
Значение показателей 

Рецептура 1 Рецептура 2 Рецептура 3 

Набухаемость, мг/г 7,2 7,0 6,5 

Водоудерживающая способность, % 142  131 

Насыпная масса, г/см
3
 85 80 87 

Массовая доля жира в сухом веществе, % 30 35 25 

Массовая доля влаги в продукте, % 6 7 8 

 

Биохимическая оценка качества показала, что готовые продукты содержит больше 

незаменимых аминокислот, чем исходное сырье и богато дефицитным лизином, 

треонином, валином и лейцином. Лимитирующей аминокислотой является изолейцин. В 

состав продукта входят также растворимые (0,35 %) и нерастворимые (3,0 %) пищевые 

волокна, витамины группы В1, В2, В6, РР, Е, фолиевая кислота, а также минеральные 

вещества, превалирующими из которых мг/100 г являются калий (1300), магний (415) и 

фосфор (850). Санитарно-гигиенические исследования показали, что готовый продукт 

отвечал установленным требованиям безопасности. 

Таким образом, определены пути использования белковых продуктов из орехов 

при создании нового ассортимента изделий здорового питания. 
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shelf life of products with nuts. In addition, a valuable product for cosmetics in the form of CO2 

extracts is obtained, the implementation of which allows to partially recoup the costs of the 

production of dry breakfasts. The process of extrusion of a mixture of raw materials according to 

a given recipe (with CO2-pumping), allows you to reduce the thermal load in the process of 

making Breakfast cereals and get exclusive products of high quality. 

Keywords: nuts, beans, extruder, breakfast cereals 
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КОМПЛЕКСНАЯ ПЕРЕРАБОТКА РАСТИТЕЛЬНОЯДНЫХ РЫБ 

Иванова Е.Е., Запорожская С.П., Косенко О.В. 

ФГБОУ ВО «Кубанский государственный технологический университет» 

 

Аннотация. Показана возможность комплексной переработки растительноядных 

рыб, как мышечной ткани, так и отходов от разделки на производство кулинарной 

рыборастительной продукции и полуфабрикатов.  

Ключевые слова: Растительноядные рыбы, кулинарная продукция, отходы, 

полуфабрикаты 

 

Важнейшей проблемой отрасли, в рамках Концепции развития рыбного хозяйства 

Российской Федерации в целом и аквакультуры в частности, является организация сбыта 

растительноядных рыб разной массы, которая может быть решена расширением 

ассортимента производимой продукции и созданием технологий производства 

качественно новых пищевых продуктов с направленным изменением химического и 

биохимического составов, соответствующих потребностям организма человека. 

С учетом биологических особенностей и технохимических свойств 

растительноядных рыб разработаны частные технологии и рецептуры, следующих видов 

рыбных и рыборастительных продуктов: кулинарные изделия высокой степени 

готовности  (замороженная продукция); пастообразные продукты (замороженная 

продукция);  рыбоовощные смеси замороженные (полуфабрикаты); структурированные 

замороженные продукты (полуфабрикаты); суповые наборы (полуфабрикаты). 

Фаршевые изделия из растительноядных рыб являются ценным пищевым 

продуктом, так как измельчение рыбных волокон способствует лучшему усвоению их, не 

создает проблем с пережевыванием пищи, а добавление в массу дополнительных 

компонентов дает возможность формировать определенные свойства изготавливаемого 

продукта. 

При разработке рецептур фаршевых изделий высокой степени готовности на 

рыбной основе  в качестве ингредиентов использовали: овощи (морковь, капуста 

белокочанная, лук порей и т.п.), мучные и крупяные изделия (мука рисовая диетическая, 

крупа геркулес в хлопьях, мука диетическая овсяная), яйца диетические и т.д., 

позволившие сконструировать рецептуры, сбалансированные по химическому, 

витаминному, минеральному составам. 

Готовые продукты обладают высокими органолептическими свойствами (вкусом, 

цветом, консистенцией, ароматом). 

Пастообразные продукты являются наиболее удобной структурно-агрегатной 

модификацией для создания рыбных продуктов заданного состава. Технология 

приготовления пастообразных продуктов позволяет использовать  растительноядных рыб, 

массой, до 1 кг пищевые и потребительские свойства которой повышаются за счет 

дополнительного внесения ингредиентов и вкусовых добавок. 

В разработанных рецептурах пастообразных продуктов в качестве ингредиентов 

использовали овощи (морковь, тыква, свекла и др.), которые не только улучшают 

органолептические свойства, но и обогащают продукт недостающими в рыбе 

нутриентами, как витамины, углеводы, пищевые волокна, минеральные вещества и др. 
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Установлено, что введение в рецептуру пастообразных продуктов на рыбной 

основе фарша рыб холодного копчения позволяет получить продукт, с ароматом и вкусом 

"копчености", что традиционно привлекает нашего потребителя, а также позволяет 

рационально использовать производственный "брак" – несортовую рыбу с механическими 

повреждениями и соответствующую нормативной документации по остальным 

показателям. 

Замороженные овощные смеси относятся к продуктам, имеющим высокий 

потенциальный спрос у населения. В настоящее время данные продукты в сочетании с 

рыбой практически не представлены на рынке, а рыбоовощные смеси адекватные 

потребностям различных групп населения полностью отсутствуют. Рыбоовощные 

замороженные смеси представляют собой продукт, сбалансированный по основным 

нутриентам адекватно потребностям различных групп населения. Ингредиенты в состав 

смесей входят  в свежезамороженном виде, и продукт представляет собой полуфабрикат, 

требующий обязательную термическую обработку (обжаривание, бланширование).  

В рецептуры рыбоовощных смесей в качестве овощных ингредиентов включены: 

морковь красная, баклажаны, горошек, кабачки, капуста цветная, кукуруза сахарная 

(зерно), лук репчатый, перец сладкий красный, тыква, свекла, фасоль стручковая, корень 

петрушки, сельдерея, томаты и другие овощи. Выбор компонентов основан на 

органолептической и технологической сочетаемости овощей и рыбы. 

Технохимические свойства используемых овощных ингредиентов диктуют  разные 

режимы их предварительной подготовки и замораживания, способствующие лучшему 

сохранению их качества и пищевой ценности. Технология предусматривает раздельное 

замораживание всех ингредиентов и далее - составление смесей по рецептурам.  

Рыба, используемая в рыбоовощных смесях в качестве основного компонента, 

входит в их состав в виде фаршевых изделий или кусочков рыбы различной формы. 

Разработка технологий производства и рецептур структурированных 

замороженных продуктов, в том числе на рыбной основе развивается в последнее время 

достаточно активно. Это связанно с большими возможностями по комбинированию 

рецептурного состава, при этом необходимо отметить, что зачастую трудности, 

возникающие на стадии формования изделия, преодолеваются за счет введения в 

рецептуру структурообразующих пищевых добавок, снижающих пищевую ценность 

готового продукта. 

Важным моментом переработки растительных рыб является их рациональная 

переработка, то есть максимальное использование отходов, образующихся при разделке 

на пищевые цели. Одним из продуктов позволяющих использовать отходы от разделки 

является уха (рыбный суп), который относится к традиционным для населения нашей 

страны блюдам и является одним из наиболее близких продуктов к функциональным 

продуктам питания для учреждений социальной сферы. 

Использование отходов от разделки рыбы (головы, хребтовая кость, плавники и 

прирези, прихвостовая часть и др.), а также образующихся при производстве различных 

изделий из фарша и филе рыбы отвечают принципам рационального использования сырья 

и его комплексной переработки, снижают себестоимость продукции. 

Ингредиенты, входящие в состав суповых наборов при технологической обработке 

в ходе приготовления готовой продукции подвергаются щадящему воздействию, в 

результате целевой продукт имеет высокие пищевые качества и обладает диетическими 

свойствами. 

Проведенные исследования, а также изученный массовый и химический состав 

голов толстолобика определил возможность использования их  съедобной части (щеки, 

мышечная ткань калтычка, приголовка и мягкие ткани неба) и условно съедобной части 

(плечевой пояс, кости и хрящи черепа) составляющих 60 % от массы головы на 

производство фаршевых кулинарных изделий.  
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Не следует забывать и о традиционных способах переработки растительноядных 

рыб на копчено-вяленную рыбопродукцию. Из толстолобика производят отличного 

качества провесную и копчено-провесную продукцию, балычные и кулинарные изделия, а 

так используют в домашних условиях при изготовлении ухи и домашней рыбной 

кулинарии.  

Таким образом, как традиционные, так и новые виды продукции из 

растительноядных видов рыб не только расширяют ассортимент рыбных продуктов, но и 

позволяют переработать рыбу различных размеров, что, несомненно увеличивает спрос на 

сырье и стимулирует развитие аквакультуры. 
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ОБОГАЩЕНИЕ РЫБОРАСТИТЕЛЬНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ 

КОМПЛЕКСНЫМИ СО2-ЭКСТРАКТАМИ 

Запорожский А.А., Каминир О.Н., Косенко О.В. 
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Аннотация. В статье описана методика конструирования рыборастительных 

полуфабрикатов типа котлет, фрикаделек, биточков и голубцов, сбалансированных по 

белковому и жирнокислотному составу методами  математического моделирования. 

Предложена аппаратурно-технологическая линия для производства замороженных 

полуфабрикатов. Качество изготовленных образцов, после доведения до кулинарной 

готовности, оценили совместно с сотрудниками Краснодарского отделения АзНИИРХ. 

Ключевые слова: рыборастительные полуфабрикаты, котлеты, фрикадельки, 

биточки,  голубцы 

 

Введение. Рыборастительные полуфабрикаты в виде фаршевых продуктов, начинок 

для пирогов, тефтелей, бутербродных паст, пользуются популярностью у населения. 

Основным компонентом таких полуфабрикатов является рыбное сырье, имеющее полно-

ценный аминокислотный состав, легкоусвояемые липиды, жирорастворимые витамины, 

эссенциальные микроэлементы. В сочетании с зерновым и овощным сырьем, рыборасти-

тельные полуфабрикаты можно идеально сбалансировать по основным ценным 

компонентам. Трудами ряда исследователей установлено, что наиболее полно сочетаются 

с рыбным сырьем СО2-экстракты и СО2-шроты из пряного, плодового и лекарственного 

растительного сырья [1,2]. Сырьем для получения таких добавок служили семена граната 

и винограда, листья зеленого чая и сухой малины [2]. Запатентован аппаратурный состав 

линии для производства рыборастительных полуфабрикатов, в которую входят машина 

для мойки рыбы, филетировочная машина, пресс для механической обвалки, приемный 

бункер для сухого CO2-шрота и бункер для жидких CO2-экстрактов, дозатор для 

измельченного растительного сырья, куттер-смеситель, формовочное устройство для 

изготовления полуфабрикатов, машиа для нанесения сухой панировки, аэрогриль, аппарат 

для упаковки полуфабриката и морозильный аппарат.[3]. Сотрудники КубГТУ 

предложили белковую добавку в виде ферментативного гидролизата из 

коллагенсодержащего вторичного рыбного сырья [4]. При изготовлении 

рыборастительных полуфабрикатов важным фактором является подбор рыбного сырья и 

способы его подготовки [5].  

Экспериментальная часть. 

Ухудшение экологического состояния в ряде регионов страны и не сбалансированное 

по составу питание часто приводит к нарушениям и сбою работы антиоксидантной системы и 

метаболических процессов в организме человека. Это обстоятельство потребовало создания 

специализированных продуктов питания, обогащенных биологически-активными 

компонентами.  

https://www.teacode.com/online/udc/66/664.953.html
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Выполненные авторами социологические исследования подтвердили возрастание 

спроса на рыборастительные полуфабрикаты, что связано с повышением уровня 

экологического образования и заботой об укреплении здоровья основной части населения.  

 

Для большинства присутствующих на рынке полуфабрикатов характерен бедный 

ассортимент и недостаточная сбалансированность состава по белкам, жирам, углеводам, 

витаминам и минералам.  

Для значительной части населения привычным стало избыточное потребление 

животных жиров и недостаточное потребление животного белка.  

В ходе выполнения работы авторы теоретически и экспериментально обосновали 

рецептуры и технологии производства рыборастительных полуфабрикатов, обогащенных 

комплексными СО2-экстратами и СО2-шротами.  

Аппаратурно-технологическая линия производства комбинированных 

полуфабрикатов представлена на рисунке 1. 

 

 
1- машина для мойки сырья, 2-инспекционный транспортер, 3- машина для снятия филе,  

4- емкость для СО2-шрота плодов облепихи, 5- емкость для комплексного СО2-экстракта,  

6- куттер-смеситель, 7- формовочное устройство для изготовления рыборастительных полуфабрикатов, 

8 – панировочная машина, 9 – упаковочный аппарат, 10 - морозильный аппарат. 

Рисунок 1 – Аппаратурно-технологическая линия замороженных рыборастительных 

полуфабрикатов 

 

Предложенное авторами сочетание компонентов в рецептурах рыборастительных 

полуфабрикатов позволило регулировать реологические свойства новых продуктов и 

повысить их усвояемость. Установлено явление синергизма антиоксидантных свойств СО2-

экстрактов из семян граната и винограда, листьев зелёного чая и малины. 

С помощью методов математического моделирования приняты рецептурно-

компонентные решения обеспечения сбалансированности состава и высоких потребительских 

свойств рыборастительных полуфабрикатов. Техническая новизна решений подтверждена 

выдачей патента РФ на полезную модель [3].  

Проектирование рецептур рыборастительных полуфабрикатов происходило 

последовательно в несколько стадий. Так на первом этапе было произведено комплексное 

моделирование рыборастительных полуфабрикатов, из ингредиентов указанных в таблице 

4.8 по аминокислотному составу, в результате специфики поставленной задачи уравнение 

материального баланса принимает следующий вид: 
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,  

 где Аi – массовая доля i-ой аминокислоты в белке моделируемой рецептуры; 

     аik – массовая доля i-ой аминокислоты в белке k-rо ингредиента, %; 

      РK –  массовая доля белка в k-м ингредиенте, %. 
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Моделирование рецептур рыборастительных полуфабрикатов проводили на ПЭВМ 

с помощью программы Gеnеriс 2.0. Состав рецептурных композиций рыборастительных 

полуфабрикатов представлен в таблице 1. 

Таблица 1 - Состав рецептурных композиций рыборастительных полуфабрикатов 

Наименование ингредиента 

Содержание ингредиента, кг на 100 кг готового продукта 

Рецептура № 1 

Котлеты 

«Форелевые с 

облепихой» 

Рецептура № 2 

Фрикадельки 

«Форелевые с 

ягодами» 

Рецептура № 3 

Биточки 

«Толстолобик с 

облепихой» 

Рецептура № 4 

Голубцы 

«Кумжа с 

ягодами» 

Фарш толстолобика 40,48 50,10 66,01 32,00 

Фарш форели 24,80 24,90 - - 

Фарш кумжи - - - 15,00 

Лук и морковь (пассерованные) 9,00 12,00 6,00 6,00 

Крупа рисовая - - - 5,00 

Капуста белокочанная - - - 34,00 

Тритикалевая мука  8,43 - 6,14 - 

Яйцо куриное 5,19 - 7,19 - 

Масло подсолнечное 5,00 5,00 5,00 5,00 

Петрушка, зелень 2,00 3,66 3,28 1,21 

Укроп, зелень 2,00 3,66 3,28 1,21 

Соль пищевая 0,60 0,60 0,60 0,60 

СО2- шрот плодов облепихи 2,50 - 2,50 - 

Комплексный СО2-экстракт - 0,08 - 0,08 

Выход 100 100 100 100 

 

Энергетическая ценность четырех рецептур рыборастительных полуфабрикатов 

соответствовала № 1–520,4 кДж, № 2–426,8 кДж, № 3– 769,2 кДж и № 4–437,6 кДж. 

Значение функции желательности Харрингтона для белкового модуля (D) 

составляло: для котлет –0,843, для фрикаделек 0,931, для биточков – 0,785, для голубцов – 

0,823. 

Сбалансированности жирнокислотного состава для котлет соответствовало 

значение 0,709, для фрикаделек 0,805. Для витаминного состава установлено значение 

0,725 (котлеты) и ).831 (фрикадельки). Для минерального состава 0, 714 (котлеты) и 0,737 

(фрикадельки). 

В таблице 2 приведены показатели пищевой ценности рыборастительных 

полуфабрикатов. 

Таблица 2 – Показатели пищевой ценности рыборастительных полуфабрикатов  

Вид продукции 
Содержание, % 

белок жир углеводов 

Котлеты  «Форельс облепихой» 10,21 10,52 7,32 

Фрикадельки «Форель с ягодами» 9,65 9,94 3,05 

Биточки  «Толстолобик с облепихой» 10,70 11,02 6,14 

Голубцы «Кумжа с ягодами» 7,94 8,18 7,63 

Соотношение белка и жира в рецептурах рыборастительных полуфабрикатах 

апробировали на виртуальных моделях с помощью компьютерного моделирования. 

Эталоном служил эквивалент аминокислотного состава белка (таблица 3): 

Аiгэ=0,25Аiзжм+0,75АiФАО/ВОЗ; 

где: Аiзжм – i-ая аминокислота, г/100 г белка зрелого женского молока; АiФАО/ВОЗ – i-ая 

аминокислота, г/100 г белка эталона ФАО/ВОЗ для среднестатистического взрослого 

человека.  

Сбалансированность состава рыборастительных полуфабрикатов по важнейшим 

компонентам представлена в таблице 3. 
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Таблица 3 – Показатели сбалансированности состава рыборастительных 

полуфабрикатов 

Показатели 

сбалансированности 

состава 

полуфабрикаты 

Котлеты  

«Форелевые с 

облепихой» 

Фрикадельки 

«Форелевые с 

ягодами» 

Биточки  

«Толстолобик с 

облепихой» 

Голубцы 

«Кумжа с 

ягодами» 

Сбалансированность по аминокислотному составу 

Минимальный скор, дол. Ед. (Сmin) 0,719 0,664 0,801 0,682 

Коэффициент утилитарности, дол. 

ед. (σ) 
0,682 0,667 0,725 0,658 

Коэффициент сопоставимой 

избыточности, г/100г белка (U) 
15,47 17,23 12,99 15,26 

Сбалансированность по жирнокислотному составу 

Отношение ω6/ω3 8,51 8,50 6,32 7,63 

Коэффициент 

жирнокислотной 

сбалансированности, 

дол. ед. (RLi) 

*I=1…3 0,87 0,87 0,87 0,85 

**I=1…6 0,65 0,65 0,76 0,63 

   *  I=1…3       –    сбалансированность  НЖК,  МНЖК,  ПНЖК  

  **  I=1…6       –    сбалансированность НЖК, МНЖК, ПНЖК,   

 

Сравнительно высокие показатели содержания белка и жира в рыборастительных 

полуфабрикатах показывает нутриентную адекватность разработанных рецептур. 

На рисунке 1 показаны модели частных и обобщенной функции желательности 

Харрингтона с безразмерными значениями от 0 до 1. При превышении значений функции 

желательности по каждому веществу – 0,9, то обобщенный критерий функции подходит к 

величине 0,98, то-есть к значению «отлично». 

 
 а) 

 
б) 



174 

 

 
в) 

 
г) 

Рисунок 1 – Показ моделей частных и обобщенной функции желательности 

Харрингтона  

а)-для котлет «Форелевые с облепихой», б) для композиции фрикаделек 

«Форелевых с ягодами», в) для биточков из  «Толстолобика с облепихой», г) для голубцов 

«Кумжа с ягодами», d1 –показатель белка, d2 – показатель липидов, d3 –показатель 

углеводов, Dобщ. хим. – показатель общехимического состава. 

 

Заключение. Выполненные авторами теоретические и экспериментальные 

исследования/ 

по разработке технологии производства рыборастительных полуфабрикатов, позволили 

изготовить в опытно-промышленных условиях : котлеты «Форелевые с облепихой», 

фрикадельки «Форелевые с ягодами», биточки «Толстолобик с облепихой» и голубцы 

«Кумжа с ягодами». Качество изготовленных образцов, после доведения до кулинарной 

готовности, оценили совместно с сотрудниками Краснодарского отделения АзНИИРХ. 
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ENRICHMENT OF FISH-GROWING SEMI-FINISHED PRODUCTS 

INTEGRATED CO2-EXTRACTS 
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Kuban state technological University 

Annotation. The article describes the method of construction of fish-growing semi-

finished products such as cutlets, meatballs, meatballs and stuffed cabbage, balanced in protein 

and fatty acid composition by methods of mathematical modeling. The hardware-technological 

line for production of the frozen semi-finished products is offered. Quality of the made samples, 

after finishing to culinary readiness, estimated together with the staff of Krasnodar office of 

Azniirkh. 
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ИССЛЕДОВАНИЕ ВНЕСЕНИЯ РАЗЛИЧНЫХ САХАРОЗАМЕНИТЕЛЕЙ  

НА ПРОЦЕСС  СКВАШИВАНИЯ ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ  

КИСЛОМОЛОЧНЫХ НАПИТКОВ 

Хрипко И.А., Савина А.С., Федяков А.С., Коробицын В.С. 

ФГБОУ ВО «Кубанский государственный технологический университет» 

 

Аннотация: Статья посвящена исследованию влияния внесения 

сахарозаменителей, таких как фруктоза и стеверит на процесс сквашивания молока, а 

также проведена органолептическая оценка полученных напитков. 

Ключевые слова: кисломолочный напиток, фруктоза, стеверит,  сахароза, 

сквашивание 

 

Углеводы, в сравнении с белками и даже жирами, имеют плохую репутацию. И это 

легко объяснить, если учесть, что именно они — при условии, что вы едите углеводы 

слишком много и слишком часто — влияют на скорость набора веса. Cистематическое 

потребление избытка легкоусвояемых углеводов может привести к истощению 

инсулярного аппарата и способствовать развитию сахарного диабета. 

С другой стороны, при переходе на здоровое питание или следовании 

определенной диете важно помнить, что полностью отказываться от углеводов нельзя. 

Дело в том, что как раз углеводы являются источником топлива для организма, так что 

даже резкое сокращение их количества приведет к потере концентрации, снижению 

энергетического потенциала и, проще говоря, перманентному желанию «прилечь здесь и 

сейчас». 

Сахароза является весьма распространённым в природе дисахаридом. Она 

встречается во многих фруктах, плодах и ягодах. Особенно велико содержание сахарозы 

в сахарной свёкле и сахарном тростнике, которые и используются для промышленного 

производства пищевого сахара.  

В результате многочисленных исследований о действии сахарозы на организм 

человека выяснятся все больше отрицательных последствий. По последним данным 

американских ученых употребление сахарозы: Снижает иммунитет,  вызывает нарушение 

минерального обмена. Приводит к неврозам, вызывает повреждение почек. Повышает 

кислотность перевариваемой пищи, приводит к нарушению всасывания пищи и 

https://med.vesti.ru/articles/pitanie-i-zozh/omega-3-omega-6-omega-9-chto-takoe-zhirnye-kisloty-i-zachem-oni-nuzhny/
https://med.vesti.ru/articles/pitanie-i-zozh/instruktsiya-kak-perejti-na-zdorovoe-pitanie/
https://ru.wikipedia.org/wiki/Фрукты
https://ru.wikipedia.org/wiki/Плоды
https://ru.wikipedia.org/wiki/Ягода_(продукт_питания)
https://ru.wikipedia.org/wiki/Сахарная_свёкла
https://ru.wikipedia.org/wiki/Сахарный_тростник
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обострению заболеваний ЖКТ, снижает активность ферментов. Понижает уровень 

глюкозы, нарушает чувствительность к инсулину [1]. 

Сахарозаменители — вещества химические соединения, придающие пищевым 

продуктам сладкий вкус и применяемые вместо сахара и близких ему подслащивающих 

продуктов (патока,мёд). Как правило, сахарозаменители имеют меньшую калорийность по 

сравнению с дозой сахара, необходимой для достижения той же интенсивности сладкого 

вкуса. 

Сахарозаменители могут подразделяться на пониженно-калорийные (с 

калорийностью, близкой к таковой сахара) и низкокалорийные сахарозаменители. Среди 

низкокалорийных сахарозаменителей как вещества, имеющие ненулевую калорийность, 

но имеющие сладость, многократно превышающую сладость сахарозы(интенсивные 

подсластители), так и вещества не принимающие участие в обмене веществ и не 

усваиваемые организмом. 

Фруктоза - это моносахарид, который присутствует во всех плодах и ягодах. Если 

дело касается различных диет, то от углевода фруктоза польза для человеческого 

организма значительная. Однако ученые не перестают утверждать, что диеты с большим 

содержанием фруктозы значительно нарушают обмен гормона, который регулирует 

аппетит. Все дело в том, что головной мозг не способен послать сигнал о насыщении 

организма. В таком случае человек испытывает постоянное чувство голода. Людям, 

которые пылают желанием похудеть, не стоит переходить на фруктозу - необходимо 

просто исключить из своего рациона богатые быстрыми углеводами продукты [2]. 

Стеверит уникальный по своему составу и свойствам заменитель сахара. 

Уникальность заменителя сахара закалючается в следующем: - 100% природный и 

натуральный продукт по своему происхождению.  По вкусу не отличается от свекольного 

сахара. Отсутствует приторное послевкусие за счет входящего в состав эритрита. Эритрит 

– это экологически чистый продукт, который получают из зерна кукурузы методом 

ферментации с участием безопасных дрожжей.  Не повышает уровень глюкозы и 

инсулина в плазме крови, что позволяет использовать его для больных сахарным диабетом 

как безопасный и натуральный сладкий продукт. - Калорийность 100 гр Стеверита 

составляет всего 20 ккал против 400 ккал свекольного сахара (в 20 раз меньше). Стеверит 

обладает явно выраженным антикариесным свойством, поскольку не является 

питательной средой для бактерий.  Не боится тепловой обработки до 200 градусов, что 

позволяет использовать его при производстве компотов, варений, хлебобулочных и 

кондитерских изделий, мороженного, йогуртов, напитков, десертов, шоколада, конфет, 

получая при этом диетические продукты [2,3]. 

После изучение свойств различных видов сахарозаменителей, нами было принято 

решение исследовать влияние внесения сахарозаменителей на процесс сквашивания  и 

оценка полученных образцов по органолептическим показателям.  

Объектами исследования служили: молоко  ультрапастеризованное «Кубанская 

буренка». жирностью 2,5% , закваска «Бифилакт-Про», сахароза, фруктоза, стеверит. 

Начальным этапом исследования явилось изучение влияния динамики сквашивания 

молока при добавления сахарозы в количестве 10,5 гр, фруктозы-6,07,  стеврита-1,05 гр,. 

Полученные смеси сквашивали пробиотической закваской «Бифилакт-Про» при 

температуре 37
о
С в течение 6-10 часов. Процесс сквашивания контролировали по 

титруемой  кислотности и визуально по характеру образования сгустка.  

https://ru.wikipedia.org/wiki/Химические_соединения
https://ru.wikipedia.org/wiki/Сладкий_вкус
https://ru.wikipedia.org/wiki/Сахар
https://ru.wikipedia.org/wiki/Патока
https://ru.wikipedia.org/wiki/Мёд
https://ru.wikipedia.org/wiki/Калорийность_пищи
https://ru.wikipedia.org/wiki/Сахароза
https://ru.wikipedia.org/wiki/Обмен_веществ
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Рисунок 1- Исследование влияния внесение сахоразаменителей на процесс сквашивания 

 

Данные рисунка   свидетельствуют о том, что добавление сахарозаменителей 

фруктозы и стеверита интенсифицирует процесс ферментации молока.  

После получения образцов была проведена дегустационная оценка напитков на 

кафедре ТПЖП. 

Полученные данные  обрабатывали с помощью  программы Statistica 10.0, что 

позволило получить тернарные графики, отображающие наиболее удачные по 

органолептическим показателям образцы.   

 

 
                           а)       б) 

 

 
в) 

Рисунок 2- Зависимость дегустационной оценки при внесении: а) сахарозы, б) фруктозы, 

в) стеверита 
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Результаты органолептического анализа отображают положительное отношение к  

внесению сахарозаменителей, как фруктоза и стеверит. При этом было получены данные, 

что при внесении стеверита напиток показался немного необычным, так как имел слегка 

охлаждающее послевкусие. Что повысило оценку при дегустации. 
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RESEARCH OF VOLUME DIFFERENT SUGAR-SUBSTITUTION INTRODUCTION 

TO THE SLEEPING PROCESS IN THE PRODUCTION OF ACID-FABRIC BURNERS 
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Annotation: The article is devoted to the study of the effect of making sweeteners, such 

as fructose and steverite on the process of fermentation of milk, as well as an organoleptic 

evaluation of the beverages obtained. 
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УДК 635.21 

ПОВЫСИТЬ ВНИМАНИЕ К ПРОДУКЦИИ ЖИВОТНОВОДСТВА 

В ЧЕЧЕНСКОЙ РЕСПУБЛИКЕ 

Тагирова П.Р. 

Грозненский государственный нефтяной технический университет им. академика 

М.Д.Миллионщикова, г. Грозный, Чеченская Республика 

 

Аннотация. В статье приводятся статистические данные о численности крупного 

рогатого скота и производстве мяса в убойной массе по Северо-Кавказскому 

федеральному округу в сравнительном аспекте с Южным федеральным округом и РФ. 

Максимальный процент увеличения количества скота по СКФО отмечен в Чеченской 

Республике - 124,3, а производства мяса в убойной массе по крестьянским (фермерским) 

хозяйствам и индивидуальным предпринимателям - 108,4%. При этом снижение 

количества скота и производства мяса в убойной массе по сельскохозяйственным 

организациям составило до 92,8 и 82,6% соответственно, по хозяйствам населения 

количество скота в 2018 г. в сравнении с 2017 г. снизилось до 98,6%, а по мясу как в 2018, 

так и в 2017 г. - без изменений, что составило 100%. В статье использованы данные 

Экспертно-аналитического центра агробизнеса "АБ-Центр  www.ab-centre.ru.  

Ключевые слова: продукция животноводства, мясо, молоко, яйца 

 

Обеспечение населения продуктами животноводства относится к важным 

показателям самодостаточности регионов. Северо-Кавказский Федеральный округ имеет 

большие возможности развития животноводства [1-3]. Наиболее сложная ситуация 

находится с рынком говядины, как наиболее затратным видом выращивания скота [4].  

Анализ продовольственного рынка Чеченской Республики подтвердил стремление 

руководства Республики повысить уровень обеспечения населения мясной и молочной 

продукцией [5]. 

В настоящее время в России производит мяса больше, чем  в РСФСР в последние 

советские годы, но ассортимент мясного сырья изменился. Так если в советские времена 

41% мясной продукции приходилось на говядину, то теперь 47% - на куриное мясо. 

http://www.ab-centre.ru/
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На протяжении последних трех лет в России наблюдается некоторый спад 

производства мяса крупного рогатого скота (в живом весе). На рисунке 1 показано 

производство говядины в Федеральных округах России. 

 
Рисунок 1 – Производство говядины в Федеральных округах России 

 

В 2018 году в России было произведено 2 800 тыс. тонн мяса крупного рогатого 

скота (в живом весе). Лидером производства мяса крупного рогатого скота (в живом весе) 

в (тыс. тонн) от общего произведенного объема за 2017 год стал Приволжский 

федеральный округ с долей около 29%. 

В период 2016-2019 гг. средние цены производителей на говядину упали на -11,4%, 

с 250 241,9 руб./тонн. до 221 793,7 руб./тонн. Наибольшее падение средних цен 

производителей произошло в 2017 году, тогда темп роста составил -7,5%. Средняя цена 

производителей на говядину в 2019 году уменьшилась на -2,8% к уровню прошлого года и 

составила 221 793,7 руб./тонн. Средняя розничная цена на говядину бескостную в 2019 

году выросла на 1,3% к уровню прошлого года и составила 475,9 руб./кг. 

Развитию мясного скотоводства в Чеченской Республике было посвящено 

Постановление Правительства от 23.06. 2011 г., № 107. Постановлением Правительства 

Чеченской Республики от 04.02.2013 № 30, утверждена экономически значимая 

региональная программа «Развитие молочного скотоводства в Чеченской Республике на 

2013-2015 годы». За прошедшие годы в Республике удалось подготовить материальную 

базу для развития животноводства. По всей республике в хозяйствах различных форм 

собственности на сегодняшний день насчитывается порядка 23 тысячи голов крупного 

рогатого скота. 

В крупном сельскохозяйственном предприятии Чеченской республики –  совхозе 

«Орджоникидзевский» содержится более 200 голов КРС красно-пестрой породы. Здесь 

занимаются мясным и молочным животноводством. Каждая дойная корова в сутки дает до 

18 л. молока. Вся продукция направляется на мясомолочные предприятия, где из нее 

производят продукты питания. В перспективе совхоз планируют расширять свою 

деятельность и увеличить поголовье скота. Большую поддержку в развитии 

животноводства оказывает местным производителям и региональное профильное 

ведомство, независимо от формы собственности. Помогают как госсовхозам, так и 

фермерским частным хозяйствам. В качестве такой поддержки они уже не первый год 

имеют возможность получать бесплатные семена и корма для животных животных. 

Приоритетное развитие молочного животноводства в Чеченской Республике уже 

дает свои результаты. По инициативе регионального Министерства сельского хозяйства 

для сельхозпроизводителей приобретаются элитные породы скота, такие как кпасно-

пестрая, относящаяся к мясо-молочной породе и Черно-белая, относящаяся к молочной 

породе.  
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Животные прекрасно перенесли транспортировку и акклиматизировались в 

Республике. В Чечне насчитывается пять действующих предприятий, производящих как 

мясо, так и молоко. Это совхозы Орджоникидзевский и Центароевский и другие. 

Полученную продукцию все предприятия, что государственные, что частные отправляют 

на переработку на местные заводы, где из них производят качественные мясные консервы 

и молочные продукты.  

Руководство Республики держит ситуацию с животноводством и его поддержкой 

под своим контролем. Чеченская Республика входит в число тех субъектов СКФО 

(Северо-Кавказский федеральный округ), которые по распоряжению федерального 

правительства в 2019 году будет получать государственную поддержку, в виде различных 

субсидий. Полученные в качестве субсидий средства будут направляться для возмещение 

процентных ставок по кредитам, которые необходимы сельхозпроизводителям для 

реконструкции или восстановления объектов животноводства в Республике. 

Сегодня в республике наблюдается высокий спрос на занятие животноводством, 

многие жители смогли реализовать свои планы лишь с помощью кредитов и субсидий, 

которые выделяют для развития малого животноводческого бизнеса. Примером может 

стать Бехкан Газаматов, который руководит сельскохозяйственным кооперативом 

«Валерик». Здесь на содержании находится более 200 голов крупнорогатого скота. Все 

животные выращиваются на мясо, которое реализуется непосредственно в Республике. 

Поголовье скота и птицы и производство основных видов продукции 

животноводства  

в хозяйствах всех категорий  Чеченской Республики в январе-ноябре 2018г. 

Животноводство Чеченской Республики в последние годы характеризовалось: 

- ростом стада КРС и производства говядины. Поголовье коров в регионе, в целом, 

незначительно снизилось, при этом объемы производства молока показывают 

положительную динамику; 

- ростом стада овец и коз. Производство баранины и козлятины остается 

относительно стабильным; 

- ростом объемов производства мяса птицы. Производство яиц в данном регионе 

снижалось до 2013 года включительно, в 2014-2015 гг. отмечался его рост. 

Таблица 1 – Поголовье скота и птицы (на 1 декабря;  голов) 
 

Виды животных 2018г. в % к 1 декабрю 2017г. 

Крупный рогатый скот 241246 99,1 

из них коровы 115646 99,4 

Овцы и козы 239770 93,1 

Птица 1397314 90,7 

 

В таблице 2 показано производство основных видов продукции животноводства в 

Чеченской Республике. 

Таблица 2 –Производство основных видов продукции животноводства в январе-

ноябре 2018 года 
Виды продукции 2018г. в % к 2017г. 

Скот и птица  (произведено на убой  

в живом весе), цн.   
417220 97,9 

 в том числе:   

крупный - рогатый скот 339462 97,8 

 овцы и козы 50802 101,3 

птица 26632 93,7 

 другие виды скота 324 100,0 

Молоко, цн. 2662995 99,0 

Яйцо, тыс.шт. 121209 88,3 
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В таблице 3 приведены данные о поголовье скота по категориям хозяйств. 

Таблица 3 –Поголовье скота по категориям хозяйств (на конец года; тысяч голов) 

Виды скота 
2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 

Крупный рогатый скот 222,1 223,3 237,6 242,9 239,3 245,1 239,7 

в том числе коровы 109,5 108,7 112,0 114,3 114,5 117,0 115,6 

Овцы и козы 215,5 210,1 217,2 229,2 236,2 253,2 248,3 

в том числе овцы 204,3 199,6 206,6 217,3 223,2 239,6 235,2 

 Лошади 4,0 4,0 6,6 7,2 6,4 6,2 6,2 

 

Стоимость продукции животноводства в Чечне в 2015 году, по предварительным 

данным Росстата, составила 12,8 млрд руб. Доля Чечни в общей стоимости всей 

продукции животноводства, произведенной в РФ, находилась на уровне 0,5% (61-е место 

среди регионов РФ). 

В таблице 4 приведены данные о приплоде и падеже скота в сельскохозяйственных 

организациях Чеченской Республики. 

Таблица 4 – Выход приплода и падеж скота в сельскохозяйственных организациях 

Чеченской Республики
 
 

Виды скота 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 

Выход приплода в расчете на 100 маток, голов: 

Телят (от коров) 55 39 61 47 44 42 60 

Ягнят и козлят (от 

овцекозоматок) 
79 77 77 75 60 44 44 

Падеж скота, процентов к обороту стада: 

Крупного рогатого скота 2,2 3,3 2,9 2,9 4,1 7,0 6,5 

Овец и коз 3,8 5,0 7,1 3,8 4,5 6,0 4,4 

 

Производство мяса в Чечне в 2015 году выглядело следующим образом. Общий 

объем производства мяса всех видов в убойном весе составил 25,9 тыс. тонн. Из этого 

объема на говядину пришлось 85,3%, на баранину и козлятину - 8,9%, на мясо домашней 

птицы - 5,6%, на другие виды мяса - 0,1%. 

 
Рисунок 2 – Производство яиц в Чеченской Республике во всех видах хозяйств, млн. шт. 

 

Производство яиц в Чеченской Республике в 2015 году в хозяйствах всех категорий 

составило 111,6 млн штук (0,3% от общероссийского объема производства яиц). За 5 лет 

производимые объемы выросли на 27,6%, за 10 лет - на 128,8%. 
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Заключение. Судя по приведенным данным, в Чеченской Республике уделяется 

внимание развитию мясного и молочного скотоводства. Положительная динамика 

наблюдается в производстве мяса птиц и яиц. Республика имеет значительный потенциал 

в производстве мяса баранины, дефицит которого наблюдается во всех регионах страны.  
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entrepreneurs - 108.4%. At the same time, the decrease in the number of livestock and meat 

production in the slaughter mass for agricultural organizations amounted to 92.8 and 82.6%, 

respectively, on households, the number of livestock in 2018 compared to 2017 decreased to 
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Аннотация. Семена сельскохозяйственных культур имеют большой 

биологический потенциал и содержат в значительных количествах белки, жиры, углеводы, 

витамины, макро и микроэлементы. Кроме направления на посевные цели, семена могут 

перерабатываться для получения индивидуальных ценных веществ. Известны различные 

способы переработки семян бахчевых культур и винограда в пищевые продукты. 

Наиболее эффективным оказался способ получения СО2-экстрактов и СО2-шротов из 

семян и выжимки. Установлено, что СО2-экстракты, полученные на экспериментальной 

линии, обладают высокими функционально-технологическими свойствами. 
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Семена арбуза, винограда, дыни и тыквы относятся к ценному вторичному сырью 

пищевой и перерабатывающей промышленности. Требования к качестве семян 

сформулированы в действующих технических условий и ГОСТ [1]. В Кубанском 

государственном технологическом университете и Дагестанском государственном 

техническом университете разработан ряд способов переработки семян бахчевых культур 

и винограда [2-5]. Опубликованы результаты исследований, посвященных рациональной 

переработки виноградной выжимки [5,6]. 

Бахчевые культуры (арбуз, дыня, тыква) неприхотливы к выращиванию 

практически во всех климатических зонах и содержат ценные вещества – углеводы, 

органические кислоты, витамины, соли железа, фосфора, калия и вещества, 

способствующие регулированию многих физиологических процессов в организме 

человека. По содержанию витаминов плоды бахчевых не уступают фруктам, а по 

содержанию каротина (высококаротинные сорта тыквы) превосходят в несколько раз 

красную морковь. Из семян бахчевых получают масло по качеству не уступающее 

лучшим сортам прованского, которое используется в медицине, парфюмерии и на 

пищевые цели. На рисунке 1 приведена структурная  схема переработки семян бахчевых 

культур и виноградной выжимки 

 
Рисунок 1 – Структурная схема переработки семян бахчевых культур  

и виноградной выжимки 

 

На основании проведенных исследований предлагается высокоэффективная 

технологическая линия, которая представлена на рисунке 1 в виде аппаратурно-

технологической схемы переработки семян и выжимки, с получением СО2-экстрактов и 

СО2-шрота.  

Отличительной особенностью усовершенствованной схемы является возможность 

интенсификации процесса извлечения ценных компонентов из сырья с помощью 

электромагнитного поля низкой частоты.  
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Рисунок 2 – Экспериментальная линия для извлечения ценных компонентов из семян  

и кожицы ягод винограда 

 

В ходе выполнения опытно-промышленных испытаний установлен эффект 

воздействия ЭМП НЧ на высвобождение ценных компонентов из природной целлюлозной 

матрицы растительной клетки.  

В таблице 1 приведен качественный состав СО2-экстрактов из семян бахчевых 

культур, полученных на экспериментальной линии для извлечения ценных компонентов 

из семян и кожицы ягод винограда, с использованием электромагнитного поля низкой 

частоты.  
Таблица 1 –Качественный состав СО2-экстрактов из семян бахчевых культур 

Показатели 
Массовый состав компонентов семян, % 

арбуза дыни кабачков тыквы 

Плотность при 20
о
С, г/см

3 
0,9170 0,9230 0,8940 0,9240 

Показатель преломления, n
20

D 1,4680 1,4595 1,4689 1,4715 

Индекс окисленности 5,05 0,08 5,25 0,08 4,90 0,08 5,50 0,08 

Йодное число 116,0 2,3 126,0 2,5 130 2,3 124,0 2,5 

Каротиноиды в пересчете  

на -каротин, мг% 
11,66 0,08 12,32 0,06 12,18 0,06 14,32 0,10 

Кислотное число 1,05 0,02 0,39 0,01 1,05 0,02 0,62 0,01 

Неомыляемые вещества, % 0,77 0,01 0,65 0,01 0,75 0,01 0,75 0,01 

Свободные жирные кислоты, % 0,448 0,006 0,175 0,01 0,187 0,01 0,284 0,01 

Токоферолы в пересчете на  

-токоферол, мг% 
22,58 0,21 23,80 0,16 22,70 0,16 26,45 0,15 

Число омыления 223,0 3,1 223,0 3,1 218,0 3,2 214,0 3,2 

 

Как видно из данных таблицы 2, наибольшее количество каротиноидов и 

токоферолов содержит СО2-экстракт из семян тыквы – 14,3 % и 26, 26,4 % 

соответственно.  

Полученные СО2-экстракты из семян арбузов, дынь, имеют сравнительно низкий 

индекс окисленности, кислотное и йодное числа. 

Экспериментальная линия для извлечения ценных компонентов из семян и кожицы 

ягод винограда позволяет получать СО2-шроты, представляющие собой натуральную 

тонкоизмельченную белковую пищевую добавку.  

В таблице 2 приведен химический состав СО2-шротов. 
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Таблица 2 – Химический состав СО2-шротов, % 

Наименование показателей 
Наименование шротов 

арбузный дынный кабачко-вый тыквен-ный 

Влага 9,6 8,3 7,4 7,0 

Белок 22,5 24,3 22,6 25,6 

Липиды 6,7 9,6 12,5 13,5 

Углеводы 33,1 28,6 37,1 35,7 

Пищевые волокна 25,1 24,2 17,2 15,2 

Минеральные вещества, в том 

числе 
3,0 5,0 3,2 3,0 

K 0,8 0,6 0,8 0,8 

Ca 0,15 0,3 0,4 0,4 

Na 1,7 1,6 1,3 1,3 

Se, мг/кг 1,4 0,1 3,0 3,0 

P 0,4 0,8 0,6 0,6 

 

Главным преимуществом СО2-шротов является оптимальное содержание белков, 

жиров и углеводов, в соответствии с нормами здорового питания. 

Выполнены исследования по рациональному использованию ценных компонентов 

виноградной выжимки, с выделением виноградных семян и кожицы винограда местых 

дагестанских сортов.. 

В таблице 3 приведен жирнокислотный состав СО2-экстрактов из виноградных 

семян. 

Таблица 3 - Жирнокислотный состав экстрактов из виноградных семян 

Наименование жирной кислоты 
Массовая доля жирной кислоты, % 

Бор кара Баят капы Гюляби Дагестанский 

Арахиновая кислота 0,34 0,36 0,45 

Бегеновая кислота 0,42 0,27 0,33 

Лигноцериновая кислота 0,64 0,92 1,22 

Линолевая кислота 41,85 43,06 39,37 

Линоленовая кислота 1,79 0,98 0,49 

Миристиновая кислота 0,10 0,12 0,14 

Олеиновая кислота 34,32 32,94 27,66 

Пальмитиновая кислота 14,52 15,06 18,23 

Пальмитолеиновая кислота 0,14 0,17 0,16 

Стеариновая кислота 5,12 4,74 9,22 

Эйкозеновая кислота 0,46 0,37 0,33 

Эруковая кислота - 0,34 0,32 

 

Как видно из данных таблицы 3, СО2-экстракты из виноградных семян имеют 

сбалансированный жирнокислотный состав, с преобладанием моно и полиненасыщенных 

кислот. 

Заключение. Выполнено исследование, посвященное рациональному способу 

переработки семян арбуза, винограда, дыни, кабачков и тыквы. Установлено, что СО2-

экстракты, полученные на экспериментальной линии, обладают высокими 

функционально-технологическими свойствами. 
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работающих в условиях низких температур, предъявляет особые требования к выбору 

продуктов и режиму питания. В статье рассматривается возможность блокировать 

негативные эффекты холодового стресса за счет разработки специализированных 

продуктов питания. Разработаны рецептуры растительно-мясных продуктов, 

обогащенных овощными порошками, хитозаном, СО2-экстрактами и солями янтарной 

кислоты. Образцы специализированных продуктов питания изготовлены на оборудовании 
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Активное освоение приполярных областей страны, освоение важнейшей 

транспортной артерии – Северного морского пути, связано с выполнением важных 

побочных задач. К одной из задач пищевой науки относится сохранение иммунного 

статуса людей Арктического региона. К ним относятся вахтовые рабочие, военные, 

водители, моряки, рыбаки и строители. Очень важно активировать индивидуальную 

устойчивость к холоду, с учетом других защитных мер  наличия современных жилищ, 

теплой одежды, обогревающих устройств. 

Важнейшим фактором здоровья человека работающего в условиях крайнего 

Севера, является рациональное питание, обеспечивающее нормальное развитие и 

жизнедеятельность человека, а также повышающее работоспособность. Влияние того, что 

мы едим на наш организм бесспорно, так как именно еда влияет на обменные реакции 

нашего организма, обеспечивающие функционирование ферментных систем и клеток, 

которые составляют наш организм. Особую роль в этом процессе играют 

криопротекторные и незаменимые компоненты пищи. Для увеличения биологической 

составляющей продуктов для северян, необходимо обогащать их пищевыми добавками и 

биологически активными веществами. Следует учитывать оптимальное соотношение 

животных и растительных белков, иммунозащитных факторов, тогда продукт будет 

отвечать назначению «специализированный». 

Бутербродные пасты представляют собой тонкоизмельченный высококалорийный 

продукт, с оптимальным соотношением белков, жиров и углеводов. Благодаря щадящим 

способам обработки растительного и животного сырья, в составе паштетов и паст удается 

в максимальной мере сохранить ценные природные компоненты исходного сырья. В 

состав бутербродных паст входит различное мясное или рыбное, зерновое, овощное или 

ореховое сырьё и пищевкусовые добавки.  

В КубГТУ разработана перспективная стратегия использования диоксида углерода 

в различных фазовых состояниях [1,5]. Сотрудники кафедры Технологии продуктов 

питания животного происхождения КубГТУ предложили обогащать состав 

мясорастительных продуктов СО2-экстрактами и СО2-шротами маслосодержащих семян 

растений [2,3]. Такое техническое решение позволяет обогащать продукты биологически 

активными веществами и антиоксидантами. Весьма перспективными пищевыми 

добавками. В работе Э.Ю. Мишкевич прогнозируется возможность нивелировать 

воздействие на людей холодового стресса с помощью продуктов питания, обогащенных 

фруктовыми и овощными порошками, хитозаном и СО2-экстрактами. 

К перспективным пищевым добавкам иммунопротекторного действия относятся 

соли янтарной кислоты – сукцинаты, синтезированные на кафедре общей химии КубГТУ, 

под руководством профессоров Посконина В.В. и Бадовской Л.А. [4]. Янтарная кислота, 

как двухосновная предельная карбоновая кислота, относится к внутриклеточным 

метаболитам и обладает антигипоксическим, антитоксическим, гепатопротекторным 

действием. 

В своей работе мы решили усовершенствовать существующие рецепты по 

изготовлению бутербродных паст, обогатив их СО2-экстрактами и солями янтарной 

кислоты. Именно СО2-экстракты являются  уникальными вкусо-ароматическими 

добавками, позволяющими получить экологически чистый продукт. После извлечения 

СО2-экстрактных веществ из сырья, в СО2-шроте остаётся ряд ценных компонентов 

(белки, углеводы, часть липидов, макро и микроэлементы). Более подробно о пользе и 

особенностях СО2-экстрактов написано в статье [3], в которой автор считает, что 

содержание в СО2-экстрактах ценных БАВ позволяет придать традиционным продуктам 

ценные качества. Соли янтарной кислоты обладают уникальными свойствами и являются 

так же очень ценной пищевой добавкой, с их помощью можно осуществлять лечение и 

профилактику заболеваний сердечно-сосудистой системы, остановить потерю кальция в 

клетках и многое другое. Важная особенность состоит в том, что сукцинаты являются 
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нетоксичными, не вызывают аллергических реакций и полностью идентичны природному 

соединению, образующемуся в организме человека.  

В КубГТУ, на кафедре технологии продуктов питания животного происхождения 

разработана рецептура мясорастительного паштета «Динской» и рыборастительной 

бутербродной пасты, с добавлением соли янтарной кислоты и в первом случае СО2-

экстракта имбиря, а во втором СО2-экстракта чёрного перца. 

В таблице 1 приведена рецептура термически обработанного паштета. 

Таблица 1 – Рецептура паштета «Динской», % 
Наименование компонентов Норма закладки 

Свинина п/жирная 40 

Печень 12 

Хитозан 1 

Лук жареный на сливочном масле 5 

Сухое картофельное пюре на молоке 23 

Свекольный порошок 2 

Морковный порошок 3 

Соль пищевая 1,9 

Калиевая соль янтарной кислоты 0,05 

СО2-экстракт имбиря 0,05 

Мясной бульон До 100 % 

 

Разработанная с нашим участием рецептура мясорастительного паштета 

«Динской», отличается от ранее известных тем, что в ней достигнуто идеальное 

соотношение белков, жиров и углеводов 1:0,8:3,5. В состав паштета входят морковный и 

свекольный криопорошоки, сукцинат калия и СО2-экстракт имбиря, придающие продукту 

иммунопротекторные свойства. 

В таблице 2 приведена рецептура рыборастительной бутербродной пасты. 

Таблица 2 – Рецептура рыборастительной бутербродной пасты, % 
Наименование компонентов Норма закладки 

Скумбрия натуральная с добавлением масла 76 

Меланж 4 

Масло сливочное 3 

Хитозан 1 

Зелень укропа измельченная 1 

Лимонный сок 2 

Морковный порошок 7 

Порошок из костей рыб 1 

Соль пищевая 0,9 

СО2-экстракт перца черного 0,05 

Натриевая соль янтарной кислоты 0,05 

Рыбный бульон До 100 % 

 

Разработанный рецептурный состав пасты позволил повысить ее вкусовые 

достоинства и стабильность при хранении. 

На рисунке показана гистограмма изменения кислотного числа бутербродной 

рыборастительной пасты в период хранения. 
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Рисунок  – Изменение кислотного числа бутербродной рыборастительной пасты  

в период хранения 

 

Заключение. В статье рассматривается возможность повышения устойчивости к 

холодовому стрессу людей, работающих в низкотемпературных цехах или проживающих 

в суровых арктических условиях. Эта категория людей требует разработки 

специализированных продуктов питания, позволяющих снижать негативный эффект 

холодового стресса. 

При разработке рецептуры рыбной бутербродной пасты нами был применен ряд 

инновационных приемов. Для обогащения химического состава пасты использовали 

криопорошок моркови, содержащий повышенное количество каротиноидов и 

водорастворимых витаминов. Важная роль в рецептуре пасты отводится натриевой соли 

янтарной кислоты. В организме человека сукцинат натрия Na2C4H4O4 используется для 

синтеза АТФ. 
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DEVELOPMENT OF FORMULATIONS OF PRODUCTS FOR PEOPLE WORKING 

IN LOW-TEMPERATURE PLANTS 

Kasyanov G.I., Mishkevich E.Yu., Bailo V.A. 

Kuban state technological University 

 

Abstract: the Efforts of medical hygienists found that the body of people working in low 

temperatures, has special requirements for the choice of products and diet. The article discusses 

the possibility to block the negative effects of cold stress through the development of specialized 

food. Recipes of vegetable and meat products enriched with vegetable powders, chitosan, CO2 -

extracts and salts of succinic acid have been developed. Samples of specialized food products are 

made on the equipment of the educational and experimental complex of KubSTU. 

Keywords: cold stress, additives, formulations, CO2 -extracts, pates 
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КОНТРОЛЬ ЗА СОСТОЯНИЕМ ДИОКСИДА УГЛЕРОДА СПОСОБАМИ 
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Аннотация. В отличие от ранее принятого способа «ручной» дигитализации путем 

использования приборов контроля содержания СО2, предложено применять экранный 

дигитайзер, обозначаемый термином «heads-up» (с поднятой головой). Преимущества 

компьютерного анализа оцифрованного изображения контроля СО2 в помещениях и в 

атмосфере элементами «экранной» технологии, заключаются в использовании 

функциональных возможностей программных средств управления типа MicroStation 

I/RAS B. 

Ключевые слова: диоксид углерода, содержание в атмосфере, способы контроля 

 

Углекислый газ участвует в разнообразных процессах разложения биологических 

организмов и образовывает из неорганики органические формы соединений, выполняя, 

таким образом, важнейшую функцию в атмосфере Земли [1,5]. Требуют 

совершенствования системы улавливания СО2, образующегося при сжигании топлива 

[2,4]. В процессе СО2-экстракции растворитель находится в замкнутом цикле и не 

загрязняет атмосферу [3]. 

Участие СО2 в процессе фотосинтеза в биосфере, заключается в глобальном 

образовании растительного мира суши и поверхности океана. Он участвует также в 

образовании парникового эффекта, совместно с молекулами воды, метана и окислов азота. 

Углекислый газ воздуха на генетическом уровне взаимосвязан с землей. Постоянно 

протекающие почвенные движения увеличивают резервы СО2 в воздухе, где он 

используется растениями на образование органических элементов. Углекислота 

выполняет важную функцию в формировании и проветривании почвы. Он принимает 

участие в разрушении основных минералов, увеличении растворяемости, перемещении 

карбонатов и фосфатов. 

На рисунке 1 показаны биологические и физические насосы углекислого газа. 



191 

 

 
Рисунок 1 – Биологические и физические насосы углекислого газа 

 

Несмотря на малое содержание СО2 в атмосфере в течение нескольких столетий от 

0,02 до 0,04% (250÷450 ppm), в последние годы наблюдается устойчивый рост количества 

этого газа в атмосфере. С ноября 2015 года его среднемесячная концентрация стабильно 

превышает 400 ppm. 

Экологи утверждают о необходимости выполнения Киотского протокола, как 

первого совместного усилия государств Земли по регулированию климата. В соответствии 

с Протоколом следует развивать альтернативные источники энергии - солнечную, 

водородную, термоядерную и другие виды. Киотский протокол обязывает переходить на 

энергосберегающие технологии и требует от развитых стран передачи этих технологий 

развивающимся странам.  

Все сказанное приводит к мысли строго контролировать содержание СО2 в 

атмосфере и в технологических цехах. Необходимо внедрять технологии, позволяющие 

использовать диоксид углерода в замкнутых циклах. Например, использования СО2 в 

различных фазовых состояниях в качестве экстрагента. На рисунке 2 показаны способы 

регулирования содержания СО2 в технологических процессах в системе дигитализации. 

 
Рисунок 2 – Способы регулирования содержания СО2 в технологических процессах  

в системе дигитализации. 

https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%B8%D0%BB%D0%BB%D0%B8%D0%BE%D0%BD%D0%BD%D0%B0%D1%8F_%D0%B4%D0%BE%D0%BB%D1%8F
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%B8%D0%BB%D0%BB%D0%B8%D0%BE%D0%BD%D0%BD%D0%B0%D1%8F_%D0%B4%D0%BE%D0%BB%D1%8F
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Активное использование природных тепловых энергоносителей приводит к 

быстрому увеличению концентрации диоксида углерода в атмосфере. Данные МГЭИК 

ООН подтверждают, что до 20% парниковых выбросов CO2 являются результатом лесных 

пожаров. Начиная со середины XIX века начался рост антропогенного влияния на 

концентрацию диоксида углерода, происходящий со скоростью 2,20±0,01 ppm/год или 

1,7% за год. Установлено, что существующий уровень CO2 в атмосфере достиг максимума 

в последние тысячелетия. 

К естественным источникам углекислого газа относится: 

*Поддержание дыхания флоры и фауны, при котором растения и животные 

поглощают и вырабатывают СО2. 

*В период активной вулканической деятельности выделяется диоксид углерода.  

*При разложении и перегнивании органических элементов  образуется СО2. 

Диоксид углерода хранится в связанном виде в: угле, торфе, нефти и известняке. 

Резервными хранилищами являются океаны,  которые содержат большие резервы 

углекислоты и вечная мерзлота. За счет таяния вечной мерзлоты уменьшаются снежные 

шапки самых высоких гор мира. При разложении органики наблюдается рост выделения в 

атмосферу углекислого газа. В результате чего хранилище преобразуется в источник. На 

рисунке 3 представлен выброс в атмосферу продуктов горения топлива. 

 

Рисунок 3 – Выброс диоксида углерода в атмосферу от продуктов горения топлива 

 

При оцифровке массив данных по содержанию СО2 в атмосфере и в воздухе 

помещений, компьютер использует их для дальнейшей обработки, передачи по цифровым 

каналам, сохраняя на цифровом носителе. В период передачи или сохранения данных, 

цифровое представление фильтруется и кодируется для уменьшения объема. Сетевые 

машины, мониторинг производства и инновационные концепции с мультисенсорными 

дисплеями позволяют оптимизировать свои производственные процессы. 

«Интеллектуальная эксплуатация» представляет новаторский комплекс для рабочих мест, 

которые делают первые шаги к дигитализации. Операторы применяют аппарат для 

просмотра сразу многих графических форматов, в частности pdf и dxf. 

Существующие технологии улавливания СО2 в своем большинстве не прошли 

стадию НИОКР, кроме технологии очистки дымовых газов с использованием 

моноэтаноламина, которая работает в промышленных масштабах. Таким образом, 

https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%93%D0%AD%D0%98%D0%9A
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9E%D0%B1%D0%B5%D0%B7%D0%BB%D0%B5%D1%81%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%B5
https://ru.wikipedia.org/wiki/XIX_%D0%B2%D0%B5%D0%BA
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возникла необходимость разработки новых инновационных методов контроля, разделения 

и улавливания диоксида углерода.. 

Заключение. Возникла настоятельная необходимость ужесточения контроля за 

содержанием диоксида углерода с помощью компьютерных технологий. Установлено, что 

углекислый газ  вовлечен в важнейшие биологические, химические, геологические и 

климатические процессы. Путем дигитализации и использования приборов контроля 

содержания СО2, обоснованы преимущества использования функциональных 

возможностей программных средств управления типа MicroStation I/RAS B. 
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Annotation. In contrast to the previously adopted method of "manual" digitalization by 

using CO2 control devices, it is proposed to use an on-screen digitizer, designated by the term 

"heads-up" (with head raised). Advantages of the computer analysis of the digitized image of 

control of CO2 in rooms and in the atmosphere by elements of "screen" technology, consist in 

use of functionality of software of management of the MicroStation I/RAS type B. 
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ФГБОУ ВО «Кубанский государственный технологический университет» 

 

Аннотация. В статье проанализированы технологические возможности 

модернизированной новозеландской сушильной установки Изидри, предназначенной для 

удаления влаги из термолабильного растительного сырья. Описан опыт дооснащения и 

эксплуатирования установки для сушки сырья в среде инертного углекислого газа. 

Приведена информация о скорости обезвоживания корнеплодов и яблок. 

Ключевые слова: сушильная установка, корнеплоды, яблоки, кинетика сушки 

 

Плодовое и овощное сырье, выращиваемое в экологически чистых зонах 

Краснодарского края и Республики Дагестан, отличается полным химическим составом и 

высокими вкусовыми достоинствами. К сожалению, сроки их хранения ограничены и не 
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выдерживают длительной транспортировки и хранения. С целью продления сроков 

хранения сырья применяют способ обезвоживания. 

Процесс сушки обычно является заключительной технологической операцией, 

перед выпуском готовой продукции. Процесс обезвоживания осуществляют таким 

образом, чтобы основную часть жидкости удалить более дешевым способом, например 

прессованием, а окончательную сушку – тепловыми методами [1]. 

В основу способа сушки положено удаление влаги из пор растительного сырья. 

Главное условие организации способа сушки заключается в подводе энергии (вакуумной, 

тепловой, высокочастотной, плазменной и др.). Для лучшего понимания проходящих при 

обезвоживании объектов явлений, необходимо рассмотреть процесс сушки на 

молекулярно-кинетическом уровне [2].  

Во влажном плодоовощном сырье молекулы воды, под действием тепловой 

энергии могут отрываться от поверхности сырья и уходить в окружающую среду. 

Происходит процесс парообразования влаги, находящейся на поверхности сырья. 

Активное удаление влаги из поверхностного слоя сырья, приводит к перемещению влаги 

из внутренних слоев к поверхности высушиваемого продукта. Сухие порошки из 

растительного сырья предложено использовать в хлебопекарном и кондитерском 

производстве [3]. Ряд модификаций устройств и способов сушки защищен объектами 

интеллектуальной собственности [4,5]. 

Авторы исследовали процесс сушки плодоовощного сырья в модернизированной 

низкотемпературной сушилке Изидри, которая привлекла нас возможностью сушить 

разнообразное по влагосодержанию сырье за один технологический цикл. Процесс 

удаления влаги из сырья в такой сушилке осуществляется за счет продувания через слой 

сырья нагретого диоксида углерода. Нарезанные на ломтики толщиной 2 мм плоды и 

овощи равномерно раскладывали слоями на сетчатые лотки и сушили конвективным 

способом при 55°С в течение 8 час. до остаточного содержания влаги 10-14%. Готовые 

образцы измельчали до среднего размера частиц 0,4-0,5 мм и направляли на просеивание 

и упаковку в герметичные пакеты с металлизированной фольгой. 

Однако при детальном анализе описанного способа сушки выяснились некоторые 

негативные стороны, в частности отмечена большая продолжительность сушки и 

возможность окисления поверхности плодов и овощей при контакте с горячим воздухом.  

На рисунке 1 показан внешний вид новозеландской сушилки Изидри. 

 
Рисунок 1 – Внешний вид сушилки Изидри 
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Соискатели кафедры технологии продуктов питания животного происхождения 

КубГТУ Зотова Л.В. и Иночкина Е.В., предложили способ устранения этих недостатков за 

счет модернизации конструкции установки. Предложен способ сушки сырья в среде 

углекислого газа при температуре 45-50 
о
С в течение 3 часов, позволяющий  достичь 

снижения влажности масс с 88 % до 14%. Установка для осуществления данного этапа 

сушки растительного сырья представлена на рисунке 2. 

 
1-насос, 2-корпус сушилки, 3-ТЭН, 4-круглые лотки для сырья, 5-конденсатор,  

6-сборник удалённой влаги, 7-сборник СО2 

Рисунок 2 Устройство для сушки сырья в среде диоксида углерода 

 

В таблице 1 приведены данные по содержанию основных компонентов в сырье, 

высушенном на модернизированной сушильной установке. 

Таблица 1 – Содержание основных компонентов в сырье, высушенном на 

модернизированной сушильной установке 

Показатели 
Морковь 

(сырая) 

Морковь 

(сушёная) 

Свёкла 

(сырая) 

Свёкла 

(варёная) 

Свёкла 

(сушёная) 

Яблоко 

(сырое) 

Яблоко 

(сушёное) 

Энергетическая 

ценность, кКал 
41 226 43 44 257 52 253 

Белки, г 0.93 7.8 1.61 1.68 9,0 0.26 2.2 

Жиры, г 0.24 0.6 0.17 0.18 0.6 0.17 0.1 

Углеводы, г 9.58 49.2 9.56 9.96 56.6 13.81 59,0 

Пищевые 

волокна, г 
2.80 7.2 2.80 2,00 5.4 2.4 2.3 

Вода, г 88.29 14,0 87.58 87.06 14,0 85.56 14.9 

Зола, г 0.97 3,0 1.08 1.12 5.1 0.19 20,0 

 

Как видно из данных таблицы 1, высушенные корнеплоды и яблоки сохранили в 

своем составе большую часть питательных веществ. 

В соответствии с задачей исследования разработали режим сушки моркови, свеклы 

и яблок, при которых регулировали скорость удаления влаги из сырья. На рисунке 3 

показана зависимость влагосодержания образцов от продолжительности сушки. 
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1-свекла, 2-морковь, 3-яблоки 

Рисунок 3 – Зависимость влагосодержания образцов от продолжительности сушки 

 

На рисунке 4 показана зависимость скорости сушки образцов от влагосодержания. 

 
1-свекла, 2-морковь, 3-яблоки 

Рисунок 4 – Зависимость скорости сушки образцов от влагосодержания 

 

Приведенные на рисунках 3 и 4 кинетические кривые свидетельствуют о высокой 

скорости сушки сырья с использованием в качестве теплоносителя газообразного 

диоксида углерода. 

Модернизированная сушильная установка позволяет существенно продлить сроки 

хранения сырья, снизить энергозатраты, продолжительность процесса сушки и повысить 

качество продукции.  Подготовленные по усовершенствованной технологии пищевые 

добавки рекомендуется использовать для обогащения состава хлебобулочных изделий и 

бутербродных паст. 
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Annotation. The article analyzes the technological capabilities of the modernized 

new Zealand drying plant Isidri, designed to remove moisture from the thermolabile plant 

material. The experience of retrofitting and operation of the plant for drying raw materials 

in an inert carbon dioxide environment is described. Information on the rate of dehydration 

of roots and apples is given. 
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Аннотация. В статье приведены технологические приемы, позволяющие обогатить 

состав мясорастительных паштетов натуральными пищевыми добавками. Разработана 

рецептура печеночного паштета, в состав которого входили печень говяжья,  пшеничная 

мука, СО2-шрот амаранта, сливочное масло, СО2-экстракты и другие компоненты. 

Установлен режим прогреваемости и фактической летальности микроорганизмов в 

стерилизованных паштетах. 

Ключевые слова: паштет, СО2-шрот, рецептура, режим стерилизации 

 

В экспериментальных образцах консервов заменяли часть мясного сырья 

пшеничной мукой и СО2-шротом. Такая замена способствовала повышению 

функционально-технологических свойств и пищевых достоинств готового продукта. 

Одновременно увеличился выход продукции и снизилась себестоимость изготовления.  

Преимущества применения СО2-шрота семян амаранта заключаются в том, что эта 

пищевая добавка вырабатывается на экспериментальном заводе ООО «Компания 

Караван» из цельного зерна, из которого удалены СО2-экстрактивные вещества. Шрот 

содержит в неизменном виде набор аминокислот и оставшуюся часть липидов. На 

завершающей стадии экстракционного процесса использован способ «газожидкостного 

взрыва», благодаря чему частицы сырья приобрели средний размер 15-20 мкм. 

Способ производства паштета по новой рецептуре,  состоит из набора ряда 

технологических операций. На рынке Краснодарского края представлены паштеты на 

мясной основе, в которых, по сведениям Роспотребнадзора, содержатся продукты 



198 

 

переработки сои и зерна, повышено содержание животных жиров, понижено содержание 

белка. Такие продукты не сбалансированы по химическому составу и оцениваются только 

по энергетической ценности, что не всегда объективно. Особенности производства 

паштетов с натуральными ингредиентами и луковым красителем описаны в литературе [1-

5].  

Цель работы заключается в создании рецептуры консервированного паштета в 

биоупаковке. Для выполнения поставленной цели решались следующие задачи:  

– оценка химического состава компонентов, входящих в рецептуру паштета; 

– разработка рецептуры печеночного паштета; 

– разработка режима прогреваемости и фактической летальности микроорганизмов 

в термообработанных консервах. 

В таблице 1 приведен химический состав компонентов, входящих в рецептуру 

мясорастительного  паштета. 

Таблица 1 – Химический состав компонентов, входящих в рецептуру паштета 

Наименование сырья 

Сухие 

в-ва, 

г 

Белок, 

г 

Незамени-

мые амино- 

кислоты, г 

Жир 

г 

Микроэле- 

менты, мг 

Энергет. 

ценность 

ккал 

Печень говяжья 28,2 29,0 8,2 17,8 16,3 126 

Масло сливочное 83,0 0,5 9,2 82,0 0,3 745 

Молоко сухое  95,0 26,3 14,3 1,0 1,5 360 

Яичный желток 92,6 16,0 6,5 52,0 15,2 611 

СО2-шрот амаранта 94,0 17,6 8,3 1,2 2,6 312 

Мука пшеничная 96,0 12,6 23,4 1,8 0,3 323 

Лук репчатый 14,0 1,1 0,2 0,2 1,9 42 

Луковый краситель 14,5 1,4 - 0,2 2,4 41 

 

В таблице 2 представлена рецептура печеночного паштета. 

Таблица 2 – Рецептура печеночного паштета, % 

Наименование компонентов Норма закладки 

Печень говяжья 43 

Масло сливочное  10 

Молоко сухое 7 

Яичный желток 6 

СО2-шрот амаранта 8 

Мука пшеничная 7 

Лук репчатый 1,9 

Луковый краситель 0,1 

СО2-экстракт перца черного 0,05 

Соль пищевая 2,1 

Бульон мясной до 100 % 

 

На рисунке 1 показана структурная схема изготовления мясорастительного 

паштета. 
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Рисунок 1  – Структурная схема производства паштетов 

 

Степень прогреваемости и фактическая летальность микроорганизмов 

мясорастительных паштетов зависит от уровня предварительного нагрева фасованного в 

биоупаковку паштета в ЭМП СВЧ с частотой 2,4+0,05 ГГц при различных начальных 

температурах продукта, значение которого зависит от продолжительности СВЧ-обработки 

(рисунок 2). Режимы тепловой стерилизации установлены при начальных температурах 

продукта соответственно 60, 108 и 110 
0
С. 

Подготовленную в соответствии с рецептурой паштетную массу фасовали в 

радиопрозрачную биоупаковку и прогревали до 70
 о
С. 
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Рисунок 2 – Режим прогреваемости и фактическая летальность микроорганизмов в 

термообработанных консервах «Паштет мясорастительный»  
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Режим стерилизации: 

70. 150
4011090

20505
 

Готовый продукт представляет собой однородную, перемешанную массу 

светлокоричневого цвета с приятным перечным ароматом и нежным вкусом. 

Заключение. Разработана рецептура печеночного паштета, в состав которого 

входили печень говяжья, пшеничная мука, СО2-шрот амаранта, сливочное масло, СО2-

экстракты и другие компоненты. Установлен режим прогреваемости и фактической 

летальности микроорганизмов в стерилизованных паштетах. 

Обоснована целесообразность замены части мясного сырья пшеничной мукой и 

СО2-шротом амаранта, что позволило повысить функционально-технологические свойства 

паштета и снизить себестоимость изготовления. 
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Annotation. The article presents the technological methods that allow to enrich the 

composition of meat and vegetable pates with natural food additives. The recipe of liver paste 

was developed, which included beef liver, wheat flour, CO2-amaranth meal, butter, CO2-extracts 

and other components. The mode of progrevaemost and the actual lethality of microorganisms in 

sterilized pie. 
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