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вания РФ на базе Волгоградского государственного технического университета, для которого 

институт является базовой кафедрой, проведена международная научно-практическая кон-

ференция «Перспективные аграрные и пищевые инновации». 

Это мероприятие ежегодного формата, и многое из того, что здесь было представлено 

ранее, уже нашло практическое применение. В частности, сельхозпредприятия используют 

разработанные волгоградскими учеными кормовые добавки и прогрессивные технологии 

производства продукции животноводства, а пищевые предприятия – разработки ученых для 

совершенствования технологий продуктов питания. 

Инновационные проекты в аграрной сфере и в области производства пищевых продук-

тов – ключевые темы конференции, которая объединила около 300 ведущих сотрудников 

ВУЗов, отраслевых НИИ, руководителей и специалистов предприятий аграрного сектора и 

перерабатывающей промышленности регионов России, Республик Беларусь и Казахстан. В 

рамках конференции проведен всероссийский смотр-конкурс «Лучшие пищевые продукты, 

продовольственное сырье и инновационные разработки», в котором приняли участие около 

50 предприятий, свыше 30 из которых – волгоградские, более 80 студентов ВолгГТУ, а также 

ВУЗов Москвы, Саратова, Ростова, Ставрополя и Республики Калмыкия. Данный смотр-

конкурс дает возможность ученым, аспирантам, студентам и производителям представить 

свои разработки, продемонстрировать качество выпускаемой продукции, расширить рынок 

сбыта. 

Губернатором Волгоградской области Андреем Ивановичем Бочаровым поставлена за-

дача по усилению позиций предприятий животноводческого направления – необходимо не 
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только обеспечить регион качественной молочной и мясной продукцией, но и выйти на дру-

гие рынки, в том числе международные. Как подчеркнул заместитель губернатора Волго-

градской области – председатель Комитета сельского хозяйства Василий Васильевич Иванов, 

«Сегодняшняя конференция является эффективной площадкой для ознакомления с самыми 

последними разработками ученых – представленные технологии доступны для внедрения на 

предприятиях, в том числе Волгоградской области». 

Перед началом форума в фойе ВУЗа была организована выставка инновационных раз-

работок и пищевой продукции, которая производится на предприятиях региона. Гостям вы-

ставки были предложены различные мясные и молочные изделия, выпечка, напитки и много 

другой вкусной и разнообразной продукции. 

Открывая конференцию, модератор встречи – академик РАН Иван Федорович Горлов – 

представил членов президиума и многочисленных гостей из Москвы, Ярославля, Костромы, 

Саратова, Ростова, Оренбурга, Воронежа, Белгорода, Калмыкии и Чечни, других регионов 

России и зарубежья. Он рассказал об инновационных разработках Поволжского НИИ произ-

водства и переработки мясомолочной продукции и ВолгГТУ. 

Слово было предоставлено научному руководителю ВолгГТУ – академику РАН Влади-

миру Ильичу Лысаку, который сказал о важности и необходимости проведения конферен-

ции, рассказал о достижениях опорного университета и пожелал успешной работы участни-

кам научного форума: «Конференция – это важное мероприятие в аграрной жизни не только 

региона, но и страны, о чем говорит география ее участников. Аграрный сектор старается ид-

ти в ногу со временем, старается оперативно реагировать на те вызовы, которые стоят перед 

всем обществом». На конференции особо было подчеркнуто: «Поскольку живем мы все в 

XXI веке, то и сельское хозяйство становится цифровым, появляются такие понятия, как 

«умное поле» и «умная ферма», уже внедряются в жизнь проекты агросопровождения с по-

мощью беспилотных летательных аппаратов… Сельское хозяйство России нуждается в ин-

новационных разработках и перспективных научных решениях».  

На пленарном заседании выступила директор Поволжского НИИ производства и пере-

работки мясомолочной продукции Марина Ивановна Сложенкина, которая, говоря об инно-

вационных разработках, отметила, что учеными института совместно со специалистами и 

студентами ВолгГТУ сформулированы новые принципы и экспериментально подтверждена 

возможность интенсификации производства мясного и молочного сырья, разработаны мето-

дические подходы к повышению его качественных характеристик. Она рассказала о перспек-

тивах производства и переработки сельскохозяйственной продукции в агропромышленном 

комплексе региона, о динамике показателей производства молока, молочных продуктов, мя-

са, зерна в нашей стране, чему немало способствуют внедрение современных научных разра-

боток, реализация программы развития АПК региона, в рамках которой идет активная под-

держка сельхозпроизводителей, развитие и строительство современных животноводческих 

комплексов, приобретение современной техники, развитие кадрового потенциала и т.д. 

Президент академии продовольственной безопасности, член-корреспондент РАН Вале-

рий Николаевич Сергеев осветил современное состояние пищевой и перерабатывающей 

промышленности и продовольственной безопасности страны. 

В рамках конференции состоялись смотр-конкурс и дегустация лучших инновационных 

продуктов. 

Завершилась конференция подведением итогов конкурса и вручением дипломов, золо-

тых и серебряных медалей победителям и лауреатам. 
 

E-mail: niimmp@mail.ru 

mailto:niimmp@mail.ru
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В статье на системном уровне, ретроспективно освещены инновационные технологии 

направленного и управляемого синтеза производных белкового кластера молочной сыворот-

ки с получением товарных пептидов и аминокислотного пула – натурального и регулируемо-

го составов. Рассмотрен белковый комплекс молочной сыворотки в плане полиморфности и 

специфичности. Показаны результаты научно-практических исследований ВНИИМС по гид-

ролизу термически осажденных белков молочной сыворотки. Изложены результаты исследо-

ваний Круглик В.И. по формированию гидролизатов белков молочного сырья для продуктов 

детского питания. Обоснована постановка исследований КемТИПП (н/в КемГУ) по получе-

нию пептидов и аминокислотного пула с регулированием содержания фенилаланина. Пред-

ставлена парадигма системного исследования научной школы «Живые Системы» СКФУ по 

химическому и ферментативному гидролизу белков молочной сыворотки и ее ультрафильт-

ратов. 

 

The article at the system level, retrospectively highlights the innovative technologies of di-

rected and controlled synthesis of derivatives of whey protein cluster to produce commercial pep-

tides and amino acid pool-natural and regulated compositions. The protein complex of whey in 

terms of polymorphism and specificity is considered. The results of scientific and practical research 

of VNIIMS on hydrolysis of thermally precipitated whey proteins are shown. The results of re-

search Kruglik V.I. on the formation of protein hydrolysates of dairy raw materials for baby food. 

The formulation of studies Kemtipp (n/a KemGU) to obtain peptides and amino acid pool with reg-

ulation of phenylalanine. The paradigm of system research of the scientific school «Living Sys-
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tems» of NCFU on chemical and enzymatic hydrolysis of whey proteins and its ultrafiltrates is pre-

sented. 

 

Ключевые слова: гидролизаты белков, технологический прорыв, ферментативный гид-

ролиз, гидрофильность, гидролиз белкового кластера, фракталы, лактоферрин, остеопонтин, 

лактоглобулин, лактоальбумин, сывороточный альбумин, иммуноглобулины. 

 

Key words: hydrolysates of proteins, technological breakthrough, enzymatic hydrolysis, 

hydrophilicity, the hydrolysis of the protein cluster, fractals, lactoferrin, osteopontin, lactoglobulin, 

lactoalbumin, serum albumin, immunoglobulins. 

 

В соответствии с заявленными ранее и опубликованными логистическими положения-

ми инновационных приоритетов Технологического Прорыва в молочной отрасли пищевой 

индустрии АПК [1] рассмотрим кластеры белкового комплекса молочной сыворотки в плане 

получения их производных на примере гидролизатов – пептидов и аминокислот с регули-

руемым составом.  

При этом необходимо констатировать, что гидролизаты казеина известны давно и мас-

штабированы в виде медицинских препаратов. А естественный гидролиз мицелл казеина и, в 

некоторой степени, сывороточных белков в формате протеолиза имеет место быть при про-

изводстве всех видов натуральных сыров и частично творога [10] – продуктов функциональ-

ного назначения. Тема в целом настолько проблематична и обширна, что ее изложение тре-

бует специфического подхода – краткой информации с обобщениями и ссылкой на литера-

турные источники (информационный файл для заинтересованных). 

 Белковый комплекс молочной сыворотки, например, за счет наличия k-казеина и так 

называемой «сырной пыли» специфичен [2]. Он требует нетрадиционного подхода и воз-

можно специальной терминологии (не путать с молоком). Белки молочной сыворотки поли-

морфны, что хорошо видно на хроматограмме (рисунок 1), их состав уникален (таблица 1), а 

реоморфность бесподобна (рисунок 2). Они имеют четкий наноразмер – на уровне 10 нм, что 

формирует, наряду с лактозой, истинно растворимую систему молока (молочную сыворотку 

и ультрафильтраты).  

 

 
 

Рисунок 1 – Хроматограмма сывороточных белков молочной сыворотки 

 

Лактоглобулин (β-LG) – основной белок молочной сыворотки, неоднороден по соста-

ву. Он представлен несколькими генетическими вариантами: А, В, С, Д, Е, F, G, отличающи-

мися по аминокислотному составу. Их содержание составляет 50-60% от общего наличия 

сывороточных белков.  
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Таблица 1 – Характеристика сывороточных белков молочной сыворотки 

Наименование фракции Содержание, % Молекулярная масса 

β-лактоглобулин 0,32 18400 

α-лактоальбумин 0,12 14000 

Протеозо-пептонная фракция 0,12 от 10000 до 200000 

Иммуноглобулины 0,09 160000 

Сывороточный альбумин 0,03 70000 

Лактоферрин 0,02 93000 

L-карнитин 0,03  

Остеопантин следы  

Всего 0,73 – 
 

Лактоальбумин (α-La) – второй по значимости сывороточный белок, представлен ге-

нетическими вариантами А и В.  

Иммуноглобулины (IgG) – неоднородная группа белков-гликопротеидов мономеров и 

полимеров IgG1, IgG2, IgA, IgM. 

Сывороточный альбумин (Sa) представлен полипептидной цепочкой, свёрнутой в че-

тыре связанных дисульфидными нитями глобулярных сегмента неравных белков.  

Лактоферрин – железосодержащий белок, как и трансферрин, крови. 

Остеопонтин (OPN) – мультифункциональный белок, обнаружен недавно, играет 

важную роль в обеспечении иммунного статуса новорождённых. 

 

 
 

β-лактоглобулина       -лактоальбумина 
 

Рисунок 2 – Молекулярные структуры некоторых белков молочной сыворотки 

 

Все фракции сывороточных белков имеют малые размеры, высокую гидрофильность, 

чем и объясняется их большая устойчивость в растворе. В отличие от казеина сывороточные 

белки не образуют мицелл, не коагулируют под действием ферментов, не осаждаются при 

подкислении молока. Для реализации этого процесса необходимо тепловое воздействие (де-

натурация). Сывороточные белки имеют сравнительно небольшую молекулярную массу – от 

14000 до 69000 дальтон. Белковый комплекс молочной сыворотки в плане выделения доста-

точно полно изучен и реализован на практике. Традиции – тепловая денатурация; новации – 

мембранные технологии; супертехнологии – микропартикуляция (нанотрубки).  

Гидролиз белкового кластера (фракталы) [7] молочной сыворотки и ее отдельных 

фракций (сывороточных белков молока) имеет особое значение в медико-биологическом ас-

пекте – для детского, диетического и лечебного питания. Сывороточные белки молочной сы-

воротки характеризуются высокими показателями биологической ценности (аминокислот-

ный скор, индекс незаменимых аминокислот) и функционально-технологическими свойства-

ми, обуславливающими их востребованность при производстве многокомпонентных продук-

тов на основе пищевых дисперсных систем. Следует обратить внимание на особую роль при-

родных (содержащихся в молочном сырье, в т.ч. подсырной и творожной сыворотках) и це-
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ленаправленно синтезируемых пептидов (пока единицы) и аминокислот (от десятков до сотен). 

Например, экзоморфины – болеутоляющие препараты. Они регулируют общий гормональный 

фон млекопитающих, особенно детенышей (нет плача). А бета-казоморфины являются пре-

красными иммуномодуляторами. «Молочные пептиды» повышают фагоцитарную активность 

некоторых бактерий ЖКТ, обеспечивая устойчивость организма к инфекционным болезням. 

Например, синтезированный недавно ИХБФМ СО РАН аналог низкомолекулярного пептида 

женского молока лактоптин обладает противоопухолевой, антиметастатической активностью 

и абсолютно безопасен. Эту же роль, в плане кровеносных сосудов, ран и ожогов, выполняет 

ангиогенин (Милканг). Аминокислотный пул натуральный и регулируемый, например, по фе-

нилаланину, является уникальным препаратом для диетотерапии и лечебного питания.  

В общем виде процесс гидролиза макромолекул белков молочной сыворотки, с точки 

зрения Бионики, может быть представлен как этапный переход от четвертичной структуры к 

пептидам и аминокислотам, показан схематично ниже (рисунок 3). 
 

 
а) 

 

б) 

 

в) 

 

R 

NH2 – CH2 – COOH 

 

 

                                  г)                                                                   д) 
 

Рисунок 3 – Логистическая схема превращения структур макромолекул белков  

молочной сыворотки в их производные: а – третичная; б – вторичная;  

в – первичная; г – пептиды; д – свободные аминокислоты 
 

Технология гидролизатов термически осаждаемых сывороточных белков в научно-

практическом плане системно проработана во ВНИИМС академиком РАН Свириденко Ю.Я. 

с сотрудниками [6]. Результаты исследований реализованы в линейке продуктов с гидроли-

зованными сывороточными белками: концентрат ферментативно модифицированных сыво-

роточных белков (КФМБС), лактопептон сухой для бактериологических целей, гидролизат 

сывороточных белков молока (ГСБМ) для питательных сред тканевых культур, гидролизат 

сывороточных белков молока лечебно-профилактического назначения «Амилакт». 

Докторант Круглик В.И. [3] провёл системные исследования по установлению зако-

номерностей гидролиза комплекса белков молока и, в частности, сывороточных под действи-

ем протеолитических препаратов «Панкреатин», «Флавоэнзим», двухферментных систем, а 

также процессов фракционирования и очистки гидролизатов молочных белков от балластных 

веществ методами мембранной фильтрации и адсорбционной хроматографии. Оптимизиро-

ванные параметры процессов использованы при разработке технологии линейки фермента-

тивных гидролизатов молочных белков (ФГМБ): 

- ФГМБ-1 – для продуктов энтерального питания (полуэлементных смесей); 

- ФГМБ-2 – для гипоаллергенных продуктов лечебно-профилактической направленности; 

- ФГМБ-3 – для гипоаллергенных продуктов лечебного назначения; 

- ФГМБ-4 – для питания больных фенилкетонурией. 
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С использованием концентратов ФГМБ разработаны технологии специализированных 

продуктов с оригинальными брендами «НУТРИЛАК», «НУТРИЭН» и «НУТРИГЕН». 

В системном виде проблема гидролиза белкового комплекса молочного сырья бы-

ла изучена в творческом коллективе проф. Просекова А.Ю. (КемТИПП, н/в КемГУ) докто-

рантом Бабич О.О. [11].  

В качестве сырья для получения ферментативных гидролизатов пищевого и медицин-

ского назначения рекомендуется использовать концентраты сывороточных белков молока с 

различной массовой долей сухих веществ, получаемых методом ультрафильтрации. Исполь-

зование метода ультрафильтрации для фракционирования молочного сырья позволяет выде-

лить и сконцентрировать белковый комплекс молочной сыворотки в нативном состоянии. 

На первом этапе направленного и управляемого гидролиза белков молочной сыворотки в 

качестве товарного продукта получаются пептидные фракции. Проведенные Бабич О.О. це-

ленаправленные исследования по актуальной проблематике позволили установить основные 

закономерности процесса гидролиза белков молока с получением биологически активных 

пептидов для продуктов специализированного питания. На этой же научной парадигме прове-

дены системные исследования по получению гидролизатов сывороточных белков с регули-

руемым аминокислотным пулом [3]. Масштабирование результатов исследований Бабич О.О. 

позволяет надеяться на реальное импортозамещение отечественными препаратами [8, 9, 11].  

В нашем творческом коллективе ведущей научной школы федерального уровня 

«Живые Системы» при СКФУ в рамках реализации концепции получения пребиотических 

концентратов на основе молочной сыворотки с регулируемым углеводным, аминокислотным и 

минеральным составом Лодыгиным А.Д. [5] был осуществлен комплекс исследований химиче-

ского (щелочного) и направленного ферментативного гидролиза сывороточных белков. Изуче-

ние закономерностей химического гидролиза сывороточных белков в процессе изомеризации 

лактозы в лактулозу в молочном белково-углеводном сырье при значениях рН реакционной 

среды 10,5-11,0 представляет значительный интерес с точки зрения дополнительного обогаще-

ния бифидогенных концентратов низкомолекулярными формами аминного азота, доступными 

для ассимиляции бифидобактериями в качестве основного источника азотного питания. Для 

проведения ферментативного гидролиза, применительно к технологии бифидогенных кон-

центратов и концентратов сывороточных белков, рекомендовано использование препаратов 

панкреатина. Данные препараты допущены к применению в пищевой промышленности, отно-

сительно дешевы и доступны, обеспечивают высокий выход аминного азота [3, 4]. 

В целом краткая информация по актуальной проблеме молочной отрасли пищевой инду-

стрии АПК – направленный и управляемый гидролиз белкового кластера молочной сыворотки 

– позволяет не только обозначить её значимость, но и показать возможность Технологического 

Прорыва для продолжения исследований и масштабирования. 
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Неотъемлемым элементом современной экономики являются средства индии-

видуализации товаров и услуг. К таковым, в соответствии с Гражданским кодексом, относят-

ся, в том числе, и товарные знаки. Использование товарного знака является своеобразным зве-

ном между изготовителем и потребителем, служит активным средством привлечения внима-

ния покупателей к маркируемым товарам и позволяет потребителям выбрать необходимые им 

товары определенного производителя. Товарный знак – обозначение (словесное, изобрази-

тельное, комбинированное или иное), служащее для индивидуализации товаров юридических 

лиц или индивидуальных предпринимателей. 

В статье приведен порядок использования товарного знака Общество с ограниченной от-

ветственностью «Национальные Стандарты Управления Качеством», цели использования зна-

ка, условия предоставления права использования знака, требования к его использованию, 

осуществление контроля за его использованием. 

Цели использования знака – повышение известности, узнаваемости и продвижение про-

довольственных товаров, производимых по ГОСТ Р, функциональных и национальных про-

дуктов питания, произведенных на территории России. 

Использование знака может осуществляться путем воспроизведения, распространения, 

публичного показа, сообщения в эфир, доведения до всеобщего сведения и др. Право исполь-
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зования знака может быть предоставлено юридическим лицам, индивидуальным предприни-

мателям, физическим лицам – производителям товаров, указанных в Перечне товаров, для ко-

торых испрашивается право использования товарного знака (бренда) ООО «НАСУК», при со-

блюдении соответствующих условий безвозмездно. Главная цель – обеспечить соответствие 

качества производимых или реализуемых товаров установленным ГОСТ на различные виды 

продуктов, техническим регламентам на национальные продукты питания, а также продукты с 

природным антиоксидантом Дигидрокверцетин (ДКВ). 

 

An integral element of the modern economy is the means of indi- vidualization of goods and 

services. To those, in accordance with the Civil Codecsom, are including trademarks. The use of a 

trademark is a peculiar link between the manufacturer and the consumer, serves as an active means of 

attracting the attention of customers to the goods being marked and allows consumers to choose the 

goods they need from a specific manufacturer. Trademark – a designation (verbal, pictorial, com-

bined or other) that serves to individualize the goods of legal entities or individual entrepreneurs. 

The article describes the use of the trademark Limited Liability Company National Quality 

Management Standards, the purpose of using the mark, the conditions for granting the right to use the 

mark, the requirements for its use, and the monitoring of its use.  

The purpose of using the sign is to increase the popularity, awareness and pro-movement of 

food products produced in accordance with GOST R, functional and national food products produced 

in Russia. 

The use a mark can be carried out by reproduction, distribution, public display, broadcasting, of 

communication to the public and others. The right to use the mark can be granted to legal entities, in-

dividual entrepreneurs, individuals - producers of the goods specified in the List goods for which the 

right to use the trademark (brand) of LLC «NASUK» is claimed, subject to the relevant conditions 

free of charge. The main goal is to ensure that the quality of the goods produced or sold is established 

by the established GOST for various types of products, technical regulations for national food prod-

ucts, as well as products with the natural antioxidant Dihydroquercetin (DQC). 
 

Ключевые слова: товарный знак, право использования, требования к использованию, 

контроль за использованием. 
 

Key words: trademark, right to use, requirements for using, control over using. 

 

Введение. Узнаваемый товарный знак и его грамотное использование являются важны-

ми составляющими успешного бизнеса. Именно товарный знак дает возможность выделить те 

или иные товары или услуги среди конкурирующих продуктов, а его продвижение на рынке 

товаров и услуг существенно повышает стоимость предприятия или компании. Согласно ста-

тье 1477 ГК РФ, товарный знак – это некое конкретное обозначение, выраженное в словесной, 

графической или иной форме, служащее для индивидуализации товаров [1, 2]. 

О существовании товарных знаков известно с древнейших времен. Ещё 3000 лет назад 

индийские ремесленники часто оставляли свои подписи на художественных творениях перед 

их отправкой в Иран. Позднее в употреблении находилось около тысячи различных римских 

гончарных клейм. 

Сегодня товарные знаки используются повсеместно. Растущая значимость товарных зна-

ков обусловлена усиливающейся конкуренцией в коммерческой деятельности. Товарные зна-

ки используются для того, чтобы облегчить потребителям идентификацию самих товаров и 

услуг, а также их качества и стоимости. 
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Первоначально товарные знаки служили для защиты репутации правообладателя, произ-

водителя, источника происхождения товара. Но со временем товарные знаки стали использо-

ваться не для идентификации правообладателей или производителей, а для различения самих 

товаров. Поэтому товарные знаки сами по себе превратились в объекты имущественных от-

ношений: теперь они могут быть предметами лицензионных и иных соглашений. В этой связи 

право на товарные знаки составляет одну из разновидностей объектов сферы прав интеллекту-

альной собственности [5, 7]. 

Принято выделять несколько видов товарных знаков: словесные (обозначение, состоя-

щее только из букв, слов или словосочетаний, изображенных с помощью специального шриф-

та в цветном или черно-белом варианте и не имеющее графических элементов), комбиниро-

ванные (текстовые и графические элементы) и объемные (трехмерные фигуры и объекты, ко-

торые могут воспроизводить полностью или частично изображение товара или его упаковки, а 

также форму, не связанную с товаром) [2]. 

Использование товарных знаков важно не только для продавцов, но и для покупателей. 

Товарный знак указывает, кто несет за данный товар ответственность. Поэтому, как правило, 

при выборе товара покупатель ориентируется на товарный знак. 

Использование товарного знака преследует несколько целей. Прежде всего он служит 

ориентиром при выборе того или иного товара и указывает покупателю на наличие того или 

иного качества товара. Следующей функцией товарного знака является выделение товара или 

услуг конкретного производителя из однородных товаров и услуг других производителей. 

Кроме того, товарный знак позволяет определить источник происхождения товара, так как 

сведения о владельцах товарных знаков внесены в Реестр товарных знаков, зарегистрирован-

ных в Патентном ведомстве. Еще одной немаловажной функцией товарного знака является 

рекламирование. Товарные знаки благодаря связи с товарами дают обществу информацию о 

товарах и услугах, помогая стимулировать и сохранять спрос на них, а предприятию и товару 

обеспечивают широкую известность [3, 4]. 

Материалы и методы. Исследование проведено с применением методов статистическо-

го анализа данных, метода сопоставления, аналогии и систематизации. 

Результаты и обсуждение. Рассмотрим современный подход к использованию товарных 

знаков в аграрно-пищевых отраслях на примере ООО «НАСУК». Исключительное право на 

знак принадлежит ООО «НАСУК» (117418, г. Москва, ул. Новочеремушкинская, д. 50, кв. 273-

274; ИНН 7705783410, КПП 772701001, Р/с № 40702810000000002194 в АО «НС Банк», 

г. Москва, БИК 044525158, Кор. Счет 30101810945250000158 в ГУ Банка России по Централь-

ному федеральному округу). Порядок использования товарного знака Общества с ограничен-

ной ответственностью «Национальные Стандарты Управления Качеством» определяет цели 

использования знака, условия предоставления права и требования к его использованию, осу-

ществление контроля за использованием знака. 

Знак может использоваться с целью повышения известности, узнаваемости и продвиже-

ния продовольственных товаров, производимых по ГОСТ Р, функциональных и национальных 

продуктов питания, произведенных на территории РФ, а также при проведении презентацион-

ных мероприятий с участием ООО «НАСУК», в связи с осуществлением своих уставных пол-

номочий. Право использования знака может быть предоставлено юридическим лицам, индиви-

дуальным предпринимателям, физическим лицам – производителям товаров, указанных в Пе-

речне товаров, для которых испрашивается право использования товарного знака. 

Изображение знака зарегистрировано в Государственном реестре товарных знаков и зна-

ков обслуживания с приоритетом 31 октября 2017 г. 

https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%98%D0%BD%D1%82%D0%B5%D0%BB%D0%BB%D0%B5%D0%BA%D1%82%D1%83%D0%B0%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%B0%D1%8F_%D1%81%D0%BE%D0%B1%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D0%BE%D1%81%D1%82%D1%8C
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%98%D0%BD%D1%82%D0%B5%D0%BB%D0%BB%D0%B5%D0%BA%D1%82%D1%83%D0%B0%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%B0%D1%8F_%D1%81%D0%BE%D0%B1%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D0%BE%D1%81%D1%82%D1%8C
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Что касается условий предоставления права использования данного знака, то к ним отно-

сятся: 

– для юридических лиц, индивидуальных предпринимателей: место государственной ре-

гистрации юридического лица, индивидуального предпринимателя на территории РФ; произ-

водство товаров, указанных в Перечне товаров, для которых испрашивается право использо-

вания данного товарного знака (бренда); соответствие производимых товаров, оказываемых 

услуг требованиям технических регламентов, положениям международных или национальных 

стандартов; участие в выставках, ярмарках и других мероприятиях с экспонированием и про-

дажей производимой продукции; 

– для физических лиц: производство товаров, указанных в Перечне товаров, для которых 

испрашивается право использования данного товарного знака (бренда); участие в выставках, 

ярмарках и других мероприятиях с экспонированием и продажей производимой продукции. 

Для заключения лицензионного договора о предоставлении права использования знака 

юридическое лицо, индивидуальный предприниматель, физическое лицо представляют заявку 

о предоставлении права использования знака с приложением документов, подтверждающих 

соблюдение вышеуказанных условий. Лицензионный договор заключается с соблюдением 

норм гражданского законодательства РФ. Право использования знака предоставляется на без-

возмездной основе на срок не более пяти лет. 

Кроме того, использование знака может осуществляться путем воспроизведения, распро-

странения, публичного показа, сообщения в эфир, доведения до всеобщего сведения, а также 

посредством размещения: на товарах, потребительской упаковке, этикетке товаров; на транс-

портной таре, транспортных средствах; в рекламе товаров, услуг, в том числе при их экспони-

ровании на выставках, ярмарках, телевидении и радио, в иных предложениях к продаже това-

ров, услуг; в полиграфической и наружной рекламе, нестандартных носителях информации, в 

сети Интернет; в оформлении торговых площадей и мест демонстрации товаров, услуг, объяв-

лениях, вывесках, торговых павильонах; на документации, связанной с введением товаров, ус-

луг в гражданский оборот. Не допускается использование знака в личных и корыстных целях. 

ООО «НАСУК» осуществляет:  

а) прием и регистрацию поступивших заявок о предоставлении права использования зна-

ка с прилагаемыми документами; 

б) рассмотрение заявок о предоставлении права использования знака с прилагаемыми до-

кументами с целью определения соответствия условиям предоставления права использования 

знака; 

в) заключение лицензионных договоров; 

г) контроль за использованием знака и соблюдением условий лицензионных договоров; 

д) расторжение лицензионных договоров в случае нарушения условий лицензионных до-

говоров, в том числе правил использования знака, предусмотренных в разделе III настоящего 

Порядка; 

е) предоставление в ООО «НАСУК» ежегодного отчета об использовании знака до 1 

марта года, следующего за отчетным. 

Знак представляет собой комбинированный вид, состоящий из изобразительной и букв 

русского алфавита. Знак разработан в одном варианте графического начертания. Композиция 

знака графического начертания построена на геометрической фигуре эллипса. В стилизован-

ном изображении буквы С размещен пятиугольник, символизирующий качество товара. Рас-

положенные на знаке буквы соответствуют заглавным. Фирменные цвета знака: красный, си-

ний и черный. Основной цвет товарного знака представлен серым фоном. Допускается ис-

пользование цветового изображения знака на фоне флага РФ (рисунок 1). 
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Рисунок 1 – Товарный знак (бренд) ООО «НАСУК» 
 

Право использования товарного знака предоставляется безвозмездно. Главная цель при 

этом – обеспечить соответствие качества производимых или реализуемых товаров установ-

ленным ГОСТ на мясопродукты и молокопродукты, яйцо и яйцепродукты, птицу и птице-

продукты, хлеб, хлебобулочные и макаронные изделия, продукты переработки фруктов, 

овощей и грибов, ГОСТ Р 52349-2005 «Продукты пищевые функциональные», техническим 

регламентам на национальные продукты питания, а также продукты с природным антиокси-

дантом Дигидрокверцетин (ДКВ) [6]. 

Заключение. В современном мировом бизнесе наблюдается переход от неприятия ин-

теллектуальной собственности к стратегическому управлению ею. Торговый знак является 

одним из главных элементов маркетинговой политики, представляя собой гарантию качества 

и обеспечивая безопасность потребителя. Разработка и регистрация товарного знака в Па-

тентном ведомстве России или других стран дает возможность производителю надежно за-

щитить свою продукцию от подделок, оградить свой рынок от конкурентов, а потребителей – 

от введения в заблуждение. Обеспечение надлежащей защиты интеллектуальной собственно-

сти – гарантия реализации важнейших прав человека, закрепленных в основополагающих 

правовых документах, в том числе и в ГК РФ. 
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Структура потребления продуктов населением России показывает недостаток в рацио-

нах молока и молочной продукции, которые выступают важными источниками белков и ми-

неральных веществ в легкоусваиваемой форме. Недостаток в питании молока в детском воз-

расте может негативно отразиться на будущем здоровье человека, поэтому необходимо вос-

полнять его в рационах. Анализ производства основных продуктов питания, включенных 

https://www.kp.ru/guide/ispol-zovanie-i-zashchita-tovarnogo-znaka.html
mailto:niimmp@mail.ru


Аграрно-пищевые инновации № 2 (6), 2019 
 

 

21 
 

 

Доктриной продовольственной безопасности России в перечень обязательных индикаторов, 

показал, что молочное производство не достигает нижнего порогового уровня производства 

молока и молочной продукции.  

Единичные опыты внедрения цифровых решений и пилотные проекты, реализуемые на 

некоторых сельскохозяйственных предприятиях нашей страны, доказали, что применение 

цифровых технологий дает возможность повысить производительность молочного сырья на 

30-40%. Наличие государственных программ перехода на высокотехнологичное произ-

водство сельхозпродукции открывает широкие перспективы не только крупным компаниям 

отрасли, но и маленьким фермерским хозяйствам.  

Реализуемый руководством страны курс на повсеместную цифровизацию отраслей на-

родного хозяйства позволит запустить и реализовать существующие скрытые потенциалы 

отрасли, создать новые рабочие места в сельских регионах, перестроить традиционные убы-

точные сельскохозяйственные в новые высокотехнологичные предприятия будущего. 

Государственная поддержка на законодательном уровне активной цифровизации АПК и 

перехода на философию Индустрии 4.0. представляет собой естественный процесс транс-

формации традиционных производств в цифровые. Как показал опыт пилотных проектов в 

отрасли, наиболее востребованы такие решения, как интернет вещей (IoT), большие данные 

(Big data), искусственный интеллект (AI), нейронные сети.  

 

The structure of consumption of the population of Russia shows a lack of rations of milk and 

dairy products, which are important sources of proteins and minerals in an easily digestible form. 

Lack of nutrition in milk in childhood can adversely affect future human health, so you need to fill 

it in the rations. Analysis of the production of basic foodstuffs included in the list of mandatory in-

dicators by the Doctrine of Food Security of Russia showed that dairy production does not reach the 

lower threshold level for the production of milk and dairy products. 

Individual experiences of digital solutions implementation and pilot projects implemented in 

some agricultural enterprises of our country proved that the use of digital technologies makes it pos-

sible to increase the productivity of dairy raw materials by 30-40%. The presence of government 

programs for the transition to high-tech agricultural production opens up broad prospects not only 

for large companies in the industry, but also for small farms. 

The policy implemented by the country's leadership towards the widespread digitalization of 

the national economy sectors will allow launching and implementing the existing hidden potential 

of the industry, creating new jobs in rural regions, and rebuilding traditional unprofitable agricultur-

al enterprises into new high-tech enterprises of the future. 

State support at the legislative level of active digitalization of the agro-industrial complex and 

the transition to the philosophy of Industry 4.0. is a natural process of transforming traditional in-

dustries into digital ones. As the experience of pilot projects in the industry has shown, such solu-

tions as the Internet of Things (IoT), big data (Big data), artificial intelligence (AI), and neural net-

works are most in demand. 

 

Ключевые слова: цифровая экономика, молочное производство, доильная установка, 

надои, умная ферма. 

 

Key words: digital economy, dairy production, milking machine, milk production, smart farm. 
 

Введение. Структура потребления населением России основных продуктов питания за 

последние 5 лет демонстрирует снижение потребления таких продуктов питания, как карто-
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фель (на 1 кг в год), фрукты и ягоды (на 4 кг в год), молоко и молочные продукты (на 4 кг в 

год), сахар и кондитерские изделия (на 1 кг в год). Можно отметить, что такие цифры демон-

стрируют фактически постоянное потребление россиянами перечисленных продуктов пита-

ния. Рост потребления наблюдается по таким группам продуктов, как овощи и бахчевые (на 5 

кг в год), мясо и мясопродукты (на 3 кг в год), яйца (на 13 кг в год) (рисунок 1). 

 

 
Рисунок 1 – Динамика потребления основных продуктов питания  

населениям России за период 2013-2017 гг., кг в год на 1 человека 

 

Для оценки достаточности уровня питания россиян необходимо обратиться к нормам 

питания, рекомендованным Министерством здравоохранения РФ, согласно которым для 

нормального функционирования и самочувствия человек должен потреблять определённые 

продукты в объемах не ниже указанных норм [5]. 

 

 
Рисунок 2 – Сравнение среднего уровня потребления продуктов за период  

2013-2017 гг. с рекомендуемыми Минздравом РФ, кг в год на 1 человека 

 

Согласно данным графика 2, фактически население «недоедает» картофеля на 30,6 кг, 

овощей и бахчевых – на 39,8 кг, фруктов и ягод – на 26 кг, молока и молочных продуктов – 

на 56,8 кг, яиц – на 38 кг, рыбы и рыбопродуктов – на 0,2 кг. Потребление перечисленных 

продуктов не соответствует нормам, рекомендуемым Минздравом РФ. И прежде всего это 
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молоко и молочные продукты. Наоборот, наблюдаем «переедание» хлебных продуктов на 

0,4 кг, мяса и мясопродуктов – на 13,2 кг, сахара и кондитерских изделий – на 7,4 кг. Видим, 

что перекос питания в сторону хлеба, мясопродуктов и сахаров – достаточно тревожный 

фактор, так как именно данные продукты приводят к развитию алиментарно зависимых за-

болеваний (ожирение, диабет, некоторые виды рака, атеросклероз). Кроме того, недополучая 

весь перечень необходимых микро- и макроэлементов в достаточном количестве, человече-

ский организм начинает угнетаться и функционировать неэффективно, что в конечном итоге 

приводит к ряду заболеваний, в том числе психологическим расстройствам. 

Для решения проблемы недостаточного производства молока и молочных продуктов 

разработан ряд цифровых инструментов, позволяющих повысить продуктивность в сельско-

хозяйственных отраслях. Министерство сельского хозяйства РФ разработало ведомственный 

проект «Цифровое сельское хозяйство», который предполагает увеличение эффективности 

сельскохозяйственного производства в 2 раза к 2021 году [2]. На данный момент проект про-

ходит согласование в Правительстве РФ, но законную силу еще не приобрел, хотя его реали-

зация запланирована с 2019 года. Основные ключевые моменты проекта представлены на ри-

сунке 3. 

 

Рисунок 3 – Ключевые новации проекта «Цифровое сельское хозяйство» 
 

Как видим на схеме, основные ключевые новации вводимого проекта представляют со-

бой цифровые платформы: «Умная ферма», «Умное поле», «Умное стадо» и т.п. Все пред-

ставленные платформы – это большие объемы информации, которые аккумулированы и об-

работаны с помощью технологий Big data. Разработчики проекта верят в то, что посредством 

внедрения цифровых решений в производство сельхозпродукции будет обеспечен техноло-

гический прорыв. В рамках проекта запланировано создание интеллектуальных систем пла-

нирования, учета, субсидирования сельхозпроизводителей, электронного сопровождения 

экспортируемой сельхозпродукции. Для реализации проекта необходимо в течение 2-3 лет 

подготовить специалистов в области цифровых технологий – IT-зоотехников и IT-агрономов, 

что будет обеспечено через электронную образовательную систему «Земля знаний». 

В рамках нашего исследования весьма интересно более подробно рассмотреть цифро-

вые решения в сфере животноводства, то есть цифровую платформу «Умная ферма». Цифро-

вое решение «Умная ферма» представляет собой полностью роботизированный объект, в ко-

тором функции людей по кормлению, уходу, доению сельскохозяйственных животных (мяс-

ной и молочной направленности) осуществляться в режиме онлайн без участия человека. Для 

работы такой фермы необходимы стабильный интернет и бесперебойная подача электриче-

ства. Ферма будет работать с помощью искусственного интеллекта, который будет анализи-

ровать состояние животных, надои, состав кормов и при необходимости вносить коррективы. 
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Материалы и методы. Исследование проводится с применением методов   графиче-

ского представления информации, статистического анализа данных, финансового анализа, 

трендового анализа, метода сопоставления, аналогии и систематизации, анализа и сопостав-

ления эмпирического материала. 

Результаты и обсуждение. Как нами было установлено, население России потребляет 

недостаточное количество молока, что напрямую влияет на здоровье и полноценное питание 

молодого поколения. Сегодня нижние пороговые значения производства 8 продуктов пита-

ния, утвержденные Доктриной продовольственной безопасности России, достигнуты по всем 

параметрам, за исключением молока и молочных продуктов. По итогам 2018 года, нижний 

пороговый уровень обеспеченности молоком нашей страны не выполнен. Рассмотрим более 

подробно объемы производства молока во всех типах сельскохозяйственных предприятий 

(рисунок 4). 

 

 

Рисунок 4 – Динамика объемов производства молока в России  

за период 2010-2018 гг., тыс. тонн 
 

На рисунке 4 видим, что, несмотря на рост производства молока в течение 2017-2018 гг. 

остается вероятность спада производства в последующие годы, если не предпринимать мер 

по повышению производительности молочного производства [6]. 

В Волгоградской области уже сделан ряд существенных шагов в этом направлении. С 

2014 года поддержка АПК определена губернатором Андреем Бочаровым в качестве приорите-

тов стратегии развития региона. В течение пяти лет действует и пополняется государственная 

система мониторинга сельхозугодий «Агропортал», которая охватывает всю территорию ре-

гиона и содержит информацию о месторасположении, состоянии, собственниках и пользовате-

лях 57 тысяч земельных участков. При этом используются материалы космической съемки. 

Сведения о проведенных сельскохозяйственных работах аккумулируются в «Региональной ин-

формационно-аналитической системе Волгоградской области». 

Кроме того, 150 хозяйств региона на территории 600 тысяч гектаров применяют техно-

логии точного земледелия. Агротехнические мероприятия в таких хозяйствах осуществляют-

ся в строгом соответствии с рекомендациями, которые основаны на анализе состояния полей 

и сделаны с помощью специальных компьютерных программ. Необходимая для этого ин-

формация собирается, в том числе с использованием беспилотных летательных аппаратов. 

В настоящее время отлажена и эффективно работает региональная информационная 

система автоматизации ветеринарного учета и отчетности. Она помогает контролировать по-

головье и состояние сельскохозяйственных животных, облегчает их владельцам оформление 

ветеринарных сертификатов. Посредством этой системы уже оформлено около 28 миллионов 

документов. Еще одним направлением цифровизации является чипирование сельскохозяйст-
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венных животных. В десяти животноводческих районах Волгоградской области в 2019 году 

будет полностью чипировано поголовье крупного рогатого скота. На эти цели из областного 

бюджета выделено 20 миллионов рублей. 

Подготовкой профильных специалистов, а также разработкой и внедрением в сельском 

хозяйстве цифровых решений занимаются ученые Волгоградского государственного аграр-

ного университета. Кроме того, ВолГАУ вместе с Облкомсельхозом формируют дорожную 

карту по реализации проектов цифровой трансформации АПК региона. 

Законодательную поддержку цифровым нововведениям оказывает Волгоградская обла-

стная Дума. Среди последних предложений – создание федеральной государственной ин-

формационной системы контроля за оборотом пестицидов и агрохимикатов [1, 7].  

Рассмотрим опыт наиболее передовых предприятий в области сельскохозяйственного 

молочного производства России.  

Одним из примеров такого успешного предприятия выступает СП «Донское» Калачев-

ского района Волгоградской области, которое является лидером по производству молока в 

области. Это достаточно активно развивающееся предприятие Волгоградской области, кото-

рое старается привлекать средства государственной поддержки по всем направлениям. Пого-

ловье скота на конец 2018 года составляет около 3900 голов, 1550 голов – дойное стадо, на-

дои на 1 фуражную корову составляют 9,5 тонн в год. В планах данного хозяйства увеличе-

ние поголовья животных, что будет обеспечено за счет строительства нового современного 

животноводческого комплекса на 2,5 тыс. голов. 

Особенность работы данного предприятия заключается в использовании роботизированной 

технологии доения животных. Так, дойка коров осуществляется в технологически оборудован-

ном доильном зале, оснащённом доильной установкой «Карусель», на 36 постановочных мест, а 

также в доильном зале с автоматизированной установкой «Елочка», названной по типу организа-

ции процесса доения (рисунок 5). Новые технологии позволили увеличить эффективность произ-

водства как минимум на 20 процентов.  Автоматические системы управления хозяйственными 

процессами ориентированы на реальные потребности животных, что позволило, в частности, в 

СП «Донское» повысить надои на 30-40%. 
 

 
 

Рисунок 5 – Доильный зал «Карусель» и доильная установка «Елочка» 

 

Доение построено следующим образом: животное самостоятельно заходит на дойку, 

робот считывает его номер и подключает доильный аппарат. То же самое с кормлением – ро-

бот считывает номер и животному подается питательная смесь. Создание таких систем – ог-

ромная работа, требующая крупного финансирования и поддержки, и если на мировом рынке 

в этой области есть три лидера, то в России существует лишь несколько небольших старта-

пов [3].  

Один из существенных факторов, влияющих на успешное развитие молочного живот-

новодства, - обеспеченность хозяйств кормовой базой. Существенно увеличивать не только 

посевные территории, но и гарантированно получать высокие урожаи позволяет развитие 
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мелиорации – сельхозпредприятие является участником государственной программы. В 2017 

году с привлечением поддержки площадь орошаемых земель увеличилась почти на 230 гек-

таров, в 2018 году в СП «Донское» введено в эксплуатацию еще 216 гектаров. В целом в ре-

гионе в этом году проекты строительства и реконструкции объектов мелиорации реализуют-

ся на базе 12 хозяйств. 

Опыт данного передового молочного предприятия доказывает, что в условиях резко 

континентального климата Нижнего Поволжья можно добиться высокой производи-

тельности молока с применением цифровых технологий.  

Заключение. Подводя итоги нашему исследованию, можно отметить, что в России тен-

денции цифровизации отраслей народного хозяйства соответствуют мировым трендам [8]. 

Внедрение цифровых решений в производство сельскохозяйственного сырья дает возмож-

ность сократить затраты, потери, время на обработку и переработку продукции, что отразит-

ся на снижении стоимости продуктов питания.  

Сегодня многие технологии дешевеют, становятся доступными не только крупным 

предприятиям, но и небольшим фермерским хозяйствам. Наличие государственной поддерж-

ки и программ субсидирования затрат сельхозпроизводителей позволяет развивать отрасль, 

создавать новые предприятия и рабочие места в депрессивных регионах. Как показывают 

единичные опыты и пилотные проекты, реализованные за последние 2-3 года на территории 

нашей страны, наиболее востребованы такие цифровые решения, как промышленный интер-

нет вещей, робототехника, виртуальная реальность, аналитика больших данных и прогнози-

рование [4].  

Например, благодаря технологиям промышленного интернета вещей (IIoT) агропро-

мышленные предприятия сегодня могут получать информацию принципиально нового уров-

ня о каждом сельхозобъекте и окружающих его объектах. Она поступает в единое информа-

ционное поле от различных устройств: датчиков и сенсоров, которыми оснащается агротех-

ника, видеокамер, установленных на дронах и спутниках, или из других внешних информа-

ционных систем.  
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В условиях рыночной экономики перед рыбной промышленностью стоят задачи увеличе-

ния объемов производства рыбной продукции за счет освоения выращивания новых аквакуль-

турных объектов, расширения ассортимента готовой продукции с высокой пищевой ценностью, 

повышения ее качества и снижения стоимости для удовлетворения спроса населения. Таким 

продуктом является веслонос – пресноводная рыба, относится к отряду осетровых, питается 

зоопланктоном, фитопланктоном. Авторами изучено негативное воздействие сине-зеленых во-

дорослей на качество прудовой воды, рассматриваются различные методы борьбы с «цветени-

ем» воды, указываются причины снижения продуктивных качеств рыбы. Одним из приемлемых 

методов предотвращения развития сине-зеленых водорослей (цианобактерий) является вселе-

ние в водоемы зеленой микроводоросли хлореллы, так как она может быть биологически безо-

пасным для рыбы и человека, дешевым и эффективным кормовым ресурсом, способствующим 

увеличению продуктивных качеств веслоноса. В ходе эксперимента установлено, что вселение 

хлореллы в пруд оказало положительное влияние на продуктивные качества веслоноса и со-

хранность, гидрохимические и гидробиологические показатели качества воды, снизило разви-

тие сине-зеленых водорослей, предотвратило «цветение» воды в опытном пруду. 
 

In the conditions of market economy the fish industry is faced by problems of a growth in 

volumes of production of fish products due to development of cultivation of new aquacultural ob-

jects, expansion of the range of a finished product, increase in its quality and depreciation for satis-

faction of the population with high nutrition value. Such product is the paddlefish – it is freshwater 

fish, belongs to group of sturgeon, eats zooplankton, phytoplankton. Authors studied negative im-

pact of blue-green seaweed on quality of pond water, various methods of fight against water «blos-

soming» are considered, the reasons of decrease in productive qualities of fish are specified. One of 

acceptable methods of prevention of development of blue-green seaweed (cyanobacteria) is installa-
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tion in reservoirs of a green microalga of a chlorella as it can be and biologically safe for fish and 

the person, the cheap and effective fodder resource promoting to increase productive qualities of a 

paddlefish. During the experiment, it is established that installation of a chlorella in a pond had a 

positive impact on productive qualities of a spoon-billed cat and safety, hydrochemical and 

hydrobiological indicators of water quality, reduced development of blue-green seaweed, prevented 

«blossoming» of water in a skilled pond. 
 

Ключевые слова: веслонос, хлорелла, корма, навеска, сохранность, биомасса водорос-

лей, «цветение», фитопланктон, зоопланктон, адаптация, экологически чистая продукция. 
 

Key words: paddlefish, chlorella, feed, linkage, safety, algae biomass, «flowering», phyto-

plankton, zooplankton, adaptation, environmentally friendly products. 
 

Введение. В соответствии с основными целями «Концепции развития рыбного хо-

зяйства на период до 2020 года» и «Стратегией развития рыболовства» важным направле-

нием является увеличение объемов и расширение ассортимента рыбной продукции. В на-

стоящее время, как в России, так и за рубежом, разработано множество изделий из гидро-

бионтов. Одним из путей решения этой задачи является использование местных рыбных 

ресурсов – пресноводных рыб. Особый интерес в этом аспекте представляет веслонос – 

новая для наших водоемов рыба, принадлежащая к осетровым. В природных  условиях 

веслонос обитает в пресных водах Азии и Америки [9]. Веслонос – это пресноводная рыба, 

питается зоопланктоном, фитопланктоном и детритом. По спектру питания веслонос бли-

зок к пестрому толстолобику. Характер питания определяется особенностями строения 

жаберного аппарата (через систему многочисленных длинных жаберных тычинок фильт-

руется корм). При выращивании в прудах совместно с растительноядными рыбами и буф-

фало, т.е в условиях достаточно жестких, веслонос хорошо растет [1]. Это единственный 

планктоноядный вид остерообразных [2]. 

Прудовое рыбоводство Южных регионов Российской Федерации в основном базируется на 

снабжении населения живой рыбой. Улучшение кормовой базы рыбхозов тесно связано с вселени-

ем в них определенных организмов, которые входят в рацион промысловых видов рыб. Они могут 

быть растительного (фитопланктон) и животного (зоопланктон) происхождения. Кормовые орга-

низмы не только вселяют в водоемы, но и разводят для последующего кормления рыб разного 

возраста как в прудовых, так и в индустриальных условиях [7]. В проведенных ранее исследовани-

ях учеными было отмечено, что включение водорослей в рационы рыб улучшает показатели роста, 

эффективность использования корма, кишечную микробиоту, качество туши и физиологическую 

активность [10, 12]. Однако не все водоросли являются полезными, наглядным проявлением по-

следствий загрязнения водных объектов является «цветение» воды и выход на доминирующее по-

ложение в биоценозе одного или нескольких наиболее приспособленных видов водорослей, в по-

давляющем большинстве случаев сине-зеленых. При повышении концентрации биомассы этих 

водорослей до 100 мг/л сухого вещества и более падает кислородная продуктивность клеток, уси-

ливаются процессы разложения, идущие с поглощением кислорода. В среде накапливаются орга-

нические вещества и продукты их распада, в том числе и токсичные. Это приводит к заболеваниям 

и массовым заморам рыбы [3].  

Для предотвращения этих явлений учеными разработана технология применения спе-

циальных высокопродуктивных микроводорослей, которые используются в качестве ингре-

диента в кормлении рыб, не токсичны и безопасны как для рыб, так и людей, легко культи-

вируются, имеют высокую питательную ценность и позволяют получать экологически чис-
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тую рыбу [11]. К таким относится хлорелла – представитель многочисленного семейства 

микроскопических водных растений из зеленых водорослей [6].  

Хлорелла (Chlorella vulgaris) – одна из наиболее используемых микроводорослей в ра-

ционе рыб. По содержанию белка она превосходит сою, пшеницу и некоторые другие расте-

ния, содержит витамины, углеводы и другие вещества. В суспензии хлореллы содержатся все 

незаменимые аминокислоты, 62% протеина, 30% углеводов, 5% жира, 3% минеральных со-

лей [5]. Содержание каротина в хлорелле превосходит все растительные корма, много токо-

ферола, рибофлавина и никотиновой кислоты, тиамина и пиридоксина столько же, сколько в 

кукурузе, ячмене, овсе. Как известно, витамины В12 и Д в зеленых растениях не синтезиру-

ются, эти витамины в биомассе хлореллы обнаружены в значительном количестве [4]. Малые 

размеры клеток штамма хлореллы (6-9 ммк) округлой и овальной формы являются вполне 

доступным кормом для личинок беспозвоночных. Развитие хлореллы снижает активность 

сине-зеленых водорослей, в результате чего за счет структурных изменений фитопланктоце-

нозов улучшается кормовая база беспозвоночных и рыб. В итоге происходит увеличение 

биомассы зоопланктона, наиболее потребляемого звена, улучшение условий нагула молоди 

рыб, снижение вероятности появления локальных заморных зон в водоеме, получение эколо-

гически чистой продукции [7]. Поэтому перспективным является использование хлореллы в 

виде суспензии, содержащей природный антибиотик хлореллин, а также аминокислоты, ви-

тамины, ферменты и другие вещества, выделение которых клетками наиболее интенсивно в 

начальный период роста. Наиболее эффективным представляется вселение суспензии хло-

реллы в пруды. 

Целью данной работы являлось изучение влияния кормовой добавки хлореллы при вы-

ращивании веслоноса на его продуктивность и сохранность. 

Задача наших исследований заключается в выработке такой продукции, которая сочета-

ла бы в себе одновременно низкую цену и гарантированно высокое продуктивное действие. 

Этим требованиям отвечает природная биологически активная добавка – суспензия микро-

скопической водоросли хлорелла. Ее действие основано на естественном сочетании природ-

ных стимулирующих и биологически активных веществ, выделяемых клетками в культу-

ральную среду (суспензию). 

Материалы и методы. Выполнение исследований проводились по общепринятым ме-

тодикам на базе ООО «Семикаракорская рыба» (Ростовская область) в 2017 году по схемам 

адаптации штамма Сhlorella vulgaris, отбора проб воды и вселения хлореллы в пруд. Иссле-

дуемые водоемы по объему и площади идентичны: площадь зеркала контрольного пруда № 3 

–100 га, опытного № 4 –130 га.  

В ходе проведения исследований вначале производилась адаптация штамма Chlorella 

vulgaris ИФР №С-111 к воде вселяемого водоема – опытный пруд № 4. Осуществлялось на-

блюдение за влиянием хлореллы на состояние природного планктона в стадии «цветения» 

воды, за изменением гидрохимических показателей качества воды, количества растворенного 

кислорода в воде, интенсивностью развития зеленых водорослей и зоопланктона, показате-

лями продуктивных качеств и сохранностью веслоноса. 

Пробы воды для гидрохимических и гидробиологических анализов отбирались из 

опытного пруда № 4, где вселялась хлорелла, а также из контрольного пруда, период отбора 

– один раз в месяц (с апреля по октябрь).  

Для проведения опытов использовали веслоноса в возрасте 12 месяцев с массой навески 

245 г. Взвешивание посадочного материала веслоноса в прудах проводилось до вселения 

хлореллы в опытный пруд, а также по окончании исследуемого периода (апрель-октябрь) с 

помощью электронных весов.  
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В ходе эксперимента использовался основной корм – естественная кормовая база водо-

емов: планктон (фитопланктон, зоопланктон), средняя масса зоопланктона находилась в пре-

делах 3-5 г/м
3
. В опытный пруд вселяли суспензию хлореллы ежемесячно с апреля по ок-

тябрь в количестве 30 литров на 1га площади зеркала с интервалом в 15 дней. 

Результаты и обсуждение. Пробы воды для определения гидрохимических и гидро-

биологических показателей из прудов отбирались в исследуемый период и оценивались по 

нормативам качества воды и водных объектов рыбохозяйственного значения [8]. В результа-

те проведенных исследований выявлено снижение концентрации сине-зеленых водорослей и 

предотвращено «цветение» воды в опытном пруду, а в контрольном, наоборот, увеличилась 

биомасса сине-зеленых водорослей (таблицы 1, 2).  

Таблица 1 – Биомасса водорослей в опытном пруду (мг/л) 

Наименование апрель май июнь июль август сентябрь октябрь 

Сине-зеленые 0,320 0,430 0,533 0,360 0,281 0,175 0,170 

Зеленые 0,490 0,740 1,305 2,300 2,780 2,910 3,00 
 

Таблица 2 – Биомасса водорослей в контрольном пруду (мг/л) 

Наименование апрель май июнь июль август сентябрь октябрь 

Сине-зеленые 0,310 0,650 0,733 0,870 1,161 1,275 1,310 

Зеленые 0,500 0,640 0,505 0,300 0,280 0,210 0,205 
 

Учитывая полученные данные по гидрохимическим исследованиям из опытного пруда 

отмечено, что показатели БПК и прочие анализируемые компоненты варьировали в узком 

диапазоне ПДК (предельно допустимых концентраций) рыбохозяйственных комплексов и 

явных тенденций к росту не отмечено (таблица 3). 

Таблица 3 – Классификация по уровню загрязненности опытного пруда 

Наименование 

показателя 

Количество на-

блюдений Значение 

ПДК 

(мг/дм
3
) 

Показатели  

к нормативу (ПДК) Характеристика 

уровня 

загрязненности Всего 

С пре-

вышени-

ем ПДК 

min max aver 

Водородный показатель (рН) 4 - 6,5-8,5 6,5 8,2 7,35 не превышался 

Железо, общ. 4 1 0,10 0,09 0,14 0,11 низкий 

Аммон. по (NH)4 4 - 0,50 0,46 0,35 0,40 не превышался 

БПК-п 4 - 2,00 1,05 1,15 1,10 не превышался 

Раствоp. О2 4 - 7,0-9,0 7,0 8,2 7,5 не превышался 

Нитpиты по (NO2) 4 - 0,08 0,05 0,08 0,065 не превышался 
 

В контрольном пруду, наоборот, в связи с доминированием сине-зеленых водорослей 

содержание растворенного кислорода снижалось до 5,8, что ниже ПДК, водородный показа-

тель ниже нормы, превышение составило по железу, аммонию, БПК-п (таблица 4). 

Таблица 4 – Классификация по уровню загрязненности контрольного пруда 

Наименование 

показателя 

Количество на-

блюдений Значение 

ПДК 

(мг/дм
3
) 

Показатели  

к нормативу (ПДК) Характеристика 

уровня 

загрязненности Всего 

С пре-

вышени-

ем ПДК 

min max aver 

Водородный показатель (рН) 4 - 6,5-8,5 5,8 6,0 5,9 средний 

Железо, общ. 2 2 0,10 0,14 0,18 0,16 средний 

Аммон. по (NH)4 4 2 0,50 0,76 1,00 1,38 средний 

БПК-п 4 2 2,00 2,05 2,15 2,10 средний 

Раствоp. О2 4 - 7,0-9,0 6,3 5,8 6,05 средний 

Нитpиты по (NO2) 4 - 0,08 0,08 0,09 0,085 средний 
 

Качество воды в опытном пруду отнесено ко второму классу, или чистая (таблица 5). 
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Таблица 5 – Качества воды (по ИЗВ) 

Наименование пруда Величина ИЗВ Класс качества воды Описание класса 

Контрольный пруд 1,340 третий умеренно загрязненная 

Опытный № 4 0,911 второй чистая 
 

При взвешивании навески веслоноса после окончания исследуемого периода получено 

значительное увеличение прироста в опытном пруду (3155 г) в сравнении с контролем (2222 г) 

(таблица 6). 

Таблица 6 – Результаты исследований вселения хлореллы в опытный пруд 

№ 

п/п 
Наименование Контрольный пруд Опытный пруд № 4 

1 Средняя навеска веслоноса (посадочный материал), г 248 245 

2 Средняя навеска веслоноса при вылове, г 2470 3400 

3 Прибавка в граммах 2222 3155 

4 Увеличение в сравнении с контролем в % - 37 

5 Сохранность % 76 91 
 

Показатели сохранности веслоноса также оказались выше в опытном пруду (91%), чем 

в контрольном (76%). 

Заключение. По результатам вселения хлореллы (штамм Chlorella vulgaris ИФР № С-111) 

в опытный пруд на базе ООО «Семикаракорская рыба» (Ростовская область) в качестве кор-

мовой добавки для веслоноса установлено значительное увеличение массы его навески в 

сравнении с контрольным на 37% и сохранности на 15%. Отмечено также повышение имму-

нитета, снижение вероятности отравлений и хронических заболеваний.  

Кроме того, применение хлореллы в прудовом рыбоводстве позволило улучшить каче-

ство воды в пруду, снизить концентрацию аммония, нитритов и стабилизировать их на безо-

пасном для рыб уровне, обеспечить экологическое и биологическое равновесие в водоеме.  

В целях увеличения рыбопродуктивности и получения экологически безопасной рыб-

ной продукции рекомендуется вселять в рыборазводные водоемы суспензию хлореллы – 

биологическую кормовую добавку, что одновременно поможет контролировать качественное 

состояние водоемов по гидрохимическим и гидробиологическим параметрам. 
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В настоящее время посевные площади и естественные кормовые угодья не всегда могут 

обеспечить полноценное кормление сельскохозяйственных животных, поэтому во многих 

странах мира, включая Россию, ведется интенсивный поиск кормового сырья путем исполь-

зования новых ресурсов [2]. Представитель зеленых микроскопических водных растений 

Chlorella Vulgaris выступает существенным резервом улучшения питания животных за счет 

своего уникального состава.  

В статье приведены результаты внедрения альтернативного кормового источника в ви-

де суспензии хлореллы. Целью данного исследования было рассмотреть Chlorella Vulgaris 
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штамм ИФР № С-111, как возможный биостимулятор, с иммунопрофилактирующим дейст-

вием на животных и изучить ее влияние на продуктивные качества и сохранность молодняка 

крупного рогатого скота.  

Ежедневное использование 800 мл суспензии хлореллы, с плотностью клеток 20 млн. на 

1 мл, в течение 30 дней в качестве добавки к основному рациону позволило увеличить средне-

суточный прирост массы тела одного животного в опытной группе в сравнении с контрольной 

на 145,33 г (17,58 %). Клинические наблюдения за второй месяц опыта, в течение которого сус-

пензия хлореллы уже не выпаивалась, показали превышение среднесуточного прироста массы 

тела одного животного в опытной группе в сравнении с контрольной на 163,67 г (18,99 %). Это 

дает право утверждать наличие эффекта ее последействия. 

Основываясь на данных проведенных исследований, у ученых появилась возможность 

вводить в рационы животных планктонный штамм Chlorella Vulgaris ИФР № С-111, позво-

ляющий увеличивать продуктивность молодняка крупного рогатого скота в виде дополни-

тельных привесов и благодаря благоприятному воздействию на защитные функции организ-

ма повысить сохранность на 4 %. 
 

Now acreage and natural fodder grounds can not always provide full feeding of farm animals 

therefore in many countries of the world, including Russia, intensive search of fodder raw materials by 

use of new resources is conducted [2]. The representative of green microscopic water plants of Chlorel-

la Vulgaris acts as an essential reserve of improvement of food of animals due to the unique structure.  

Results of introduction of an alternative fodder source in a type of suspension of a chlorella 

are given in article. The objective of this research was to consider Chlorella Vulgaris a strain of IFR 

No. S-111 as a possible biostimulator, with the immunopreventing action on animals and to study 

its influence on productive qualities and safety of young growth of cattle.  

Daily use of 800 ml of suspension of a chlorella, with a density of cages of 20 million at 1 ml, 

within 30 days as additive to the main diet allowed to increase average daily gain of body weight of 

one animal in skilled group in comparison with control by 145.33 g (17.58%). Clinical observations for 

the second month of experience during which chlorella suspension did not vypaivatsya any more 

showed excess of average daily gain of body weight of one animal in skilled group of animals in com-

parison with control on 163.67 g (18.99%). This gives the right to assert the effect of its aftereffect. 

Based on these studies, scientists have the opportunity to introduce into animal diets plankton 

strain Chlorella Vulgaris IGF № C-111, allowing to increase the productivity of young cattle in the 

form of additional weight gain and due to the favorable impact on the protective functions of the 

body to increase safety by 4 %. 
 

Ключевые слова: телята, кормление, рацион, живая масса, биостимулятор, среднесу-

точный прирост, суспензия хлореллы, штамм Chlorella Vulgaris ИФР № С-111. 
 

Key words: calfs, feeding, diet, alive mass, biostimulator, average daily increase, chlorella 

suspension, strain of Chlorella Vulgaris IFR № S-111. 

 

Введение. Окружающая среда в современном мире постоянно подвергается угрозам ис-

тощения ресурсов, поэтому перед специалистами в области животноводства стоит задача вы-

явить альтернативные кормовые источники, которые одновременно эффективно расходуют 

природные ресурсы и являются экологически чистыми.  

Кормление животных на естественных пастбищах с использованием поживных остат-

ков носит сезонный характер и имеет низкую питательность для жвачных [11]. Для повыше-
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ния эффективности роста и развития животных на откорме используют различные кормовые 

добавки и биостимуляторы [3]. 

В последние годы рацион сельскохозяйственных животных пополнился водорослями 

[10, 2]. Водоросли – автотрофные организмы, которые могут быть использованы в качестве 

продовольствия, корма для животных и человека. Они богаты белками (50-60%), липидами 

(2-22%), витаминами и минералами. Аминокислотный состав водорослей сопоставим с яич-

ным белком [8, 6]. 

Уникальный биохимический состав водорослей наряду с исключительно быстрым сроком 

культивирования и усвояемостью вызвали у специалистов научный интерес и послужили пово-

дом к разработке простого и экономически выгодного производства кормов высокого качества 

и пищевых добавок, обладающих хорошо выраженной антагонистической активностью к пато-

генной и условно-патогенной микрофлоре [13, 1]. К ним относится хлорелла – микроскопиче-

ское растение, которое является представителем зеленых водорослей. 

Для наибольшего эффекта в животноводстве хлореллу применяют в виде суспензии, 

для приготовления которой используется штамм Chlorella Vulgaris ИФР № С-111 [10, 2]. 

Животные и птица получают не только биомассу этой культуры, но и все продукты жизне-

деятельности клеток (ферменты, витамины, биологически активные вещества и пр.), находя-

щиеся в растворе, а также минеральные вещества, которые предварительно были внесены в 

среду для её питания [2, 9]. 

Суспензия зеленых водорослей Chlorella vulgaris – экологически чистый, натуральный 

продукт, легко усваиваемый организмом животного [7]. 

Суспензия хлореллы, попадая в желудочно-кишечный тракт животного, является оп-

тимальной питательной средой для молочнокислых бактерий, на которой они бурно разви-

ваются. Повышение усвояемости кормов связано с активизацией молочнокислых бакте-

рий, что способствует усилению бродильных процессов и перевариваемости кормов [4]. 

Положительное влияние суспензии хлореллы на энергию роста ремонтных телок молочно-

го периода выращивания объясняется улучшением поедаемости кормов растительного 

происхождения, а также повышением их пищевой активности, что подтверждается резуль-

татами изучения пищевого поведения животных по методике Венедиктовой Т.Н. (1982) в 

возрасте 1 и 3 месяцев [10]. 

Доказано, что механизм действия суспензии хлореллы направлен на нормализацию об-

менных процессов в организме, это укрепляет здоровье животных, повышает их продуктив-

ность, снижает затраты кормов на единицу продукции до 22% [9]. 

Еще одним очень важным компонентом хлореллы является хлорофилл, обладающий 

ценнейшим лечебно-профилактическим действием. Количество его в расчете на сухое веще-

ство достигает 4-6%, т.е. в 20-30 раз больше, чем в сухой люцерне [5]. 

Богатое содержание хлорофилла позволяет организму животного постепенно бороться с 

воспалительными процессами, включая заболевания суставов. Укрепление здоровья живот-

ных, повышение резистентности организма является необходимым условием для производ-

ства продуктов животноводства высокого качества. 

В составе хлореллы широко представлены стероидные соединения, стерины, кортико-

стероиды, половые гормоны, стероидные алкалоиды, др. соединения, играющие решающую 

роль на всех стадиях развития организма [8]. Хлорелла считается естественным биологиче-

ским стимулятором организма [12]. 

Учитывая уникальный состав и свойства кормовой добавки Chlorella Vulgaris ИФР 

№ С-111, целью данного исследования было рассмотреть хлореллу, как возможный биости-
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мулятор, с иммунопрофилактирующим действием на животных и изучить ее влияние на про-

дуктивные качества и сохранность молодняка крупного рогатого скота. 

Материалы и методы. Разработана оригинальная технология культивирования 

хлореллы, которая дает возможность применить ее в производственных условиях разного 

типа хозяйств. В эксперименте по изучению влияния штамма Chlorella Vulgaris ИФР 

№ С-111 в виде суспензии на продуктивную способность и сохранность телят, прохо-

дившем на базе КФХ ИП Арчакова М.Н. Дубовского района Волгоградской области, за-

действовали две группы чистопородных телят пятимесячного возраста черно -пестрой по-

роды голштинского происхождения. Животные были отобраны методом пар-аналогов в 

группы (опытная и контрольная) по 30 голов в каждой, все животные со средней упитан-

ностью, клинически здоровые. Содержание и кормление были одинаковыми и соответст-

вовали технологическим требованиям. Различия заключались лишь в том, что каждому 

теленку из опытной группы в дополнение к рациону выпаивалась суспензия хлореллы по 

800 мл с плотностью клеток 20 млн. в 1 мл. Продолжительность опыта составляла 30 ка-

лендарных дней (таблица 1). 

Таблица 1 – Схема опыта 

Группа Условия кормления Продолжительность кормления, дни 

Контрольная Полнорационный комбикорм (основной 

рацион) 
30 

I опытная Основной рацион + 800 мл суспензии хло-

реллы 
30 

 

Применение лекарственных препаратов и витаминов в контрольной и опытных группах 

было исключено. При проведении опыта учитывали: общее состояние, рост, развитие и со-

хранность животных.  

Результаты и обсуждение. За первый месяц клинических наблюдений в опытной группе 

животных было установлено положительное влияние суспензии хлореллы на их продуктивные 

качества: рост и развитие телят. Среднесуточный прирост массы тела одного животного в опыт-

ной группе составил 1005,33 г, в контрольной – 855,0 г, т.е. в результате в опытной группе в 

сравнении с контрольной превышение составило 145,33 г (17,58%) (таблица 2). 

Таблица 2 – Продуктивность телят при включении в рацион  

биологической кормовой добавки хлореллы 

Показатель 
Группа 

контрольная опытная 

Количество телят, гол. 30 30 

Живая масса, кг:   

в начале опыта 145,2 144,9 

Прирост живой массы:   

абсолютный, кг 25,65 30,16 

среднесуточный, г 855,0 1005,33 

Живая масса, кг:   

в конце опыта 170,85 175,06 
 

За второй месяц, в течение которого суспензия хлореллы уже не выпаивалась, при кли-

нических наблюдениях в опытной группе животных был установлен эффект последействия 

суспензии хлореллы на продуктивные качества телят. Среднесуточный прирост массы тела 

одного животного в опытной группе составил 1025,33 г, в контрольной – 861,66 г, т.е. в ре-

зультате в опытной группе в сравнении с контрольной превышение составило 163,67 г 

(18,99%) (таблица 3). 
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Таблица 3 – Продуктивность телят, эффект последействия суспензии хлореллы 

Показатель 
Группа 

контрольная опытная 

Количество телят, гол. 30 30 

Живая масса, кг:   

в начале 2-го месяца после выпойки 170,85 175,06 

Прирост живой массы:   

абсолютный, кг 25,85 30,79 

среднесуточный, г 861,66 1025,33 

Живая масса, кг:   

в конце исследований 196,7 205,85 
 

При одинаковых условиях кормления и содержания животных хлорелла способствовала 

благоприятному воздействию на защитные функции организма и повышению сохранности 

телят, которая составила в опытной группе 100%, а в контрольной – 96,7%. 

Заключение. Исследования показали, что использование 800 мл суспензии хлореллы с 

плотностью клеток 20 млн. на 1 мл в течение 30 дней в качестве добавки к основному рацио-

ну при одинаковых условиях кормления и содержания животных позволяет: 

- увеличить продуктивность молодняка крупного рогатого скота в виде дополнитель-

ных привесов, а также получить эффект последействия; 

- одновременно повысить сохранность молодняка на 4%. 
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В статье приведены результаты исследований различных способов химических реакций по-

лучения глицина, приведены сведения по видам исходного сырья и условиям синтеза. Описано и 

научно обосновано применение глицина в пищевых продуктах, добавках для животноводства. До-

казана экологическая безопасность продуктов, полученных при использовании глицина.  

Различные способы производства глицина создают почву для получения готового пре-

парата с различными качественными показателями.  

Целью представленных исследований является глубокое изучение имеющихся в дос-

тупной литературе сведений о получении глицина, его свойствах, возможности применения. 

А также систематизация научных данных и выявление наиболее целесообразных способов 

получения «Глицина» с последующей рекомендацией производству. Аминокислоты получа-

ют путем экстракции, химического синтеза или биосинтеза из белковых гидролизатов. К хи-

мическому синтезу относят способ получения глицина через аммонолиз и последующее 

омыление водных растворов гликолонитрила. Известны способ получения глицина щелоч-

ным гидролизом гидантоина и способ синтеза глицина из МХУК и аммиака в присутствии 

гексаметилентетрамина, проводимый в среде метилового или этилового спирта. В промыш-

ленной практике наиболее распространен способ получения глицина аммонолизом монохло-

руксусной кислоты (МХУК).  

Среди имеющихся способов применения глицина в животноводстве следует особо от-

метить исследования сотрудников ГНУ НИИММП, так как они носят системный и целена-

правленный подход, который предусматривает использование препарата в качестве антимик-

робного и консервирующего средства с целью получения конечного продукта более высоко-

го качества, что особо ценно для производства. 
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The article presents the results of studies of various methods of chemical reactions for produc-

ing glycine, provides information on the types of raw materials and synthesis conditions. The use of 

glycine in food products, additives for animal husbandry has been described and scientifically sub-

stantiated. Proven environmental safety of products obtained using glycine.  

Different methods for the production of glycine create the ground for the finished product 

with different quality indicators. 

The purpose of the presented studies is to study in depth the available information in the 

available literature on the production of glycine, its properties, and the possibility of its use. As well 

as the systematization of scientific data and the identification of the most appropriate ways to obtain 

«Glycine» with the following recommendation for production. Amino acids are obtained by extrac-

tion, chemical synthesis, or biosynthesis from protein hydrolysates. Chemical synthesis includes a 

method of producing glycine through ammonolysis and the subsequent saponification of aqueous 

solutions of glycolonitrile. A method of producing glycine by alkaline hydrolysis of hydantoin and a 

method for the synthesis of glycine from MHUK and ammonia in the presence of hexamethylenetet-

ramine, carried out in the environment of methyl or ethyl alcohol. In industrial practice, the most 

common method for producing glycine is the ammonolysis of monochloroacetic acid (MCAA). 

Among the available methods for the use of glycine in animal husbandry, it is worth mention-

ing the studies of the staff of the GNU NIIMMP, since they are systemic and focused approach, 

which that involves the use of the drug as an antimicrobial and preservative in order to obtain a final 

product of higher quality, which is especially valuable for production. 
 

Ключевые слова: глицин, пищевая добавка, кормовая добавка, способ получения, тем-

пература, раствор, смесь. 
  

Key words: glycine, food supplement, feed additive, method of obtaining, temperature, solu-

tion, mixture. 
 

Введение. В пищевой промышленности глицин используют как усилитель вкуса и за-

паха некоторых напитков, в основном алкогольных. Комплекс глицина и сульфата железа 

участвует в обогащении соли ионами железа, а соединение кальция и глицина используют 

для обогащения кальцием напитков. Помимо пищевой промышленности глицин широко ис-

пользуют для пептидного синтеза, при смешивании с некоторыми другими аминокислотами 

его применяют для парэнтерального питания. 

В животноводстве для повышения качества кормов используют кормовые добавки, 

имеющие в своем составе короткоцепочные органические кислоты. Внесение органических 

кислот позволяет снизить количество микробов, полученные чистые корма снижают нагруз-

ку на иммунную систему, тем самым стабилизируя деятельность пищеварительной системы. 

Это увеличивает потребление кормов и их перевариваемость. 

Цель работы – изучение и выявление дополнительных сведений об использовании гли-

цина в качестве добавки в пищевые продукты и корма, систематизация научных знаний, по-

лученных в результате исследований, проведенных в ГНУ НИИММП. 

Материалы и методы. Использованы данные книг, справочников, патентов на изобре-

тения, а также изучены научные разработки ГНУ НИИММП по применению глицина в каче-

стве пищевой и кормовой добавки. 

За последнее десятилетие появилось значительное число литературных данных о хими-

ческих способах получения глицина (аминоуксусной кислоты, гликокола) NH2CH2COOH, 

широко применяемого в технике, медицине, в пищевой промышленности и животноводстве. 

В ГНУ НИИММП разработали технологию применения глицина для пищевых целей (по 
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ТУ 2639-233-05763458-97) как пищевую добавку Е 640, как кормовую добавку и консервант 

продуктов и кормов. 

Однако объем сведений ограничен, в том числе об условиях синтеза и расходах реаген-

тов, что затрудняет оценку и сравнительный анализ различных способов получения и химиз-

ма процессов. 

Результаты и обсуждение. Юрьевым Ю.К. описан лабораторный способ получения 

глицина (гликокола) по реакции монохлоруксусной кислоты (МХУК) и аммиака [7]: 

СlCH2COOH+2NH3→NH2CH2COOH+NH4Cl. 

Для этого 23,5 г монохлоруксусной кислоты растворяют в 1 л водного раствора аммиа-

ка (d=0,10) и оставляют стоять на 48 часов, затем раствор переливают в колбу Вюрца и под 

тягой отгоняют главную массу жидкости. Для улавливания аммиака в приемник наливают 

небольшое количество разбавленной соляной кислоты (10-15%) и собирают прибор так, что-

бы алонж находился над поверхностью кислоты. После отгона основной массы жидкости ос-

тавшийся раствор в колбе переливается в чашку и под тягой упаривается на водяной бане до-

суха. Полученную смесь глицина и хлористого аммиака экстрагируют метиловым спиртом в 

приборе Сокслета в течении 6 часов. Хлористый аммиак переходит в раствор, а глицин оста-

ется в гильзе прибора. Его высыпают и просушивают на воздухе. Глицин сладок на вкус, 

имеет температуру реакции 232-235
о
С (с разложением), выход глицина – 9 г. 

Известен способ получения глицина через аммонолиз и последующее окисление вод-

ных растворов гликолонитрила по реакции [1, 3, 4]: 

HOCH2CN+NH3→H2NCH2CN, 

H2NCH2CN+H2O→H2NCH2COOH. 

Однако исходный гликолонитрил не является доступным реагентом, а должен быть 

специально получен из формальдегида и синильной кислоты или ее солей. Необходимость 

примеси этих сильно ядовитых веществ – один из основных недостатков способа. К другим 

недостаткам относится проведение стадии аммонолиза и омыления в разбавленных водных 

растворах и количественных затратах минеральных кислот и щёлочи, что обуславливает на-

личие больших количеств загрязнённых сточных вод и невысокий выход глицина в расчете 

на гликолонитрил, который составляет 69% [3] и 85% [1]. 

Описан способ получения глицина щелочным гидролизом гидантоина [5].  

В промышленной практике наиболее распространен способ получения глицина аммо-

нолизом монохлоруксусной кислоты (МХУК), многотоннажного продукта, в водный раствор 

в присутствии гексаметилентетрамина.  

Известен способ получения обраткой МХУК (или ее аммонильной или натриевой со-

лей) аммиаком NaOH в водной среде, содержащей гексаметилентетрамин и NH4
+
ионы в мо-

лярном соотношении с МХУК не менее 1:3 при температуре 65-70
о
С [2]. 

Описан способ получения путем одновременного введения метанольного раствора МХУК 

и газообразного аммиака в реакционный сосуд, заполненный водно-метанольным раствором 

гексаметилентетрамина при температуре, близкой к температуре реакционной смеси.  

Известен еще один способ, когда реакции аммонолиза МХУК ведут газообразным ам-

миаком, содержащим 10% воды в присутствии гексаметилентетрамина, причем газообразный 

аммиак барботируют в водно-метанольный раствор МХУК и гексаметилентетрамина. Пре-

имущество способа: повышение выхода глицина по МХУК – 97,5-98,0%, сокращение рас-

ходных коэффициентов на 1 т глицина: метанола – 0,5 т, воды – 0,5 т, гексаметилентетрами-

на – 0,1 т, количества сточных вод – 0,15 т [7]. 

Как видно из рассмотренных способов, наиболее эффективен способ с рециклом маточ-

ного раствора. 
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В ГНУ НИИММП доказано использование аминоуксусной кислоты (глицина) в качест-

ве антимикробного и консервирующего средства. Учеными института проведены исследова-

ния по изучению консервирующих свойств глицина в животном сырье. В результате предло-

жен способ хранения мяса в охлажденном состоянии, основанный на поверхностной обра-

ботке раствором аминоуксусной кислоты. В результате обработки происходит гидролитиче-

ское дезаминирование глицина: 

H2NCH2COOH + H2O ↔ HOCH2COOH + NH3. 

Образование оксикислоты (гликолевой кислоты), которая имеет в молекуле гидро-

ксильную группу, приводит к усилению кислотных свойств. Одновременно происходит и 

окислительное дезаминирование, приводящее к образованию сильной щавелевой кислоты. 

Щавелевая кислота при совместном действии с гликолевой кислотой снижает рН мяса до 4,5 

и предотвращает микробиальную порчу животного сырья. 

Глицин также находит применение и в ветеринарии как антибактериальное и противо-

воспалительное средство.  

Использование пищевой добавки «Кислота аминоуксусная (глицин)» не встречает воз-

ражений с точки зрения гигиены питания и безопасности пищевых продуктов. Глицин широ-

ко используется как модификатор вкуса и аромата. Аминокислота входит в список пищевых 

добавок, разрешенных к применению при производстве пищевых продуктов, с присвоенным 

кодом Е 640. Область применения в пищевой промышленности – производство мясных и 

рыбных продуктов. 

Технологический процесс производства пищевой добавки, используемый учеными 

ГНУ НИИММП, и контроль процесса производства осуществляются с соблюдением сани-

тарных правил и норм, а также требований качества, предусмотренных ТУ 2639-169-

10514645-08. 

Заключение. Изучены и выявлены дополнительные сведения о способах получения 

глицина – добавки в пищевые продукты и корма. Приведена информация об использовании 

данной добавки в условиях ГНУ НИИММП. 
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Изучена возможность использования побочного сырья молочной промышленности в тех-

нологии производства белковых молочных продуктов. Разработана технологическая схема, ре-

цептуры для выработки опытных образцов, произведен подбор ингредиентов. Выработаны 

опытные партии белковых молочных продуктов. Качество полученных образцов определяли по 

органолептическим и физико-химическим показателям, а также рассчитали экономическую эф-

фективность производства. Наилучшими органолептическими показателями обладает образец 

опытной партии № 3, набравший наибольший средний дегустационный балл – 5, что на 0,6 и 0,8 

балла больше, чем у образцов опытных партий № 1 и 2 соответственно. По данным физико-

химических показателей можно сделать вывод, что образец опытной партии № 3 имеет наи-

большую массовую долю жира – 12,5, что на 2,3 балла выше образца, выработанного по рецеп-

туре № 2, и на 2,4 балла выше образца, выработанного по рецептуре № 1. Максимальная массо-

вая доля белка была зафиксирована в образце опытной партии № 3 и составила 19,0%. Наиболь-

шая массовая доля влаги была установлена в образце опытной партии № 2 – 59,0%. Расчет эко-

номической эффективности производства показал, что выработка белковых молочных продуктов 

с использованием сыворотки по рецептуре № 3 является экономически оправданной, уровень 

рентабельности составил 64,7%. 

 

The possibility of using by-products of the dairy industry in the production technology of pro-

tein dairy products has been studied. A flowchart, recipes for the development of prototypes, the se-
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lection of ingredients produced. Developed an experimental batch of protein dairy products. The 

quality of the samples was determined by organoleptic and physico-chemical parameters, and also 

calculated the economic efficiency of production. The best organoleptic indicators have a sample of 

an experimental batch number 3, with the highest average tasting score – 5, which is 0.6 and 0.8 

points more than the samples of experimental batches number 1 and 2, respectively. According to 

the data of physico-chemical parameters, it can be concluded that the sample of the pilot batch 

No. 3 has the largest mass fraction of fat - 12.5, which is 2.3 points higher than the sample produced 

according to recipe No. 2, and 2.4 points higher than the sample, prepared according to the recipe 

No. 1. The maximum mass fraction of protein was recorded in the sample of the experimental batch 

No. 3 and amounted to 19.0%. The largest mass fraction of moisture was established in the sample 

of the experimental batch No. 2 – 59.0%. The calculation of the economic efficiency of production 

showed that the production of protein milk products using whey according to formula 3 was eco-

nomically justified, the profitability level was 64.7%. 
 

Ключевые слова: молочные продукты, белок, технологическая схема, органо-

лептические показатели, физико-химические показатели, экономическая эффективность, 

уровень рентабельности. 
 

Key words: dairy products, protein, technological scheme, organoleptic indicators, physico-

chemical parameters, economic efficiency, level of profitability. 
 

Введение. Молоко является одним из необходимых и ключевых продуктов питания в 

рационе человека. Молоко и молочные продукты занимают одно из ведущих мест в обеспе-

чении людей продуктами питания. Более 25% протеина, потребляемого населением земного 

шара, приходится на долю белка молочного происхождения [1, 2, 6]. 

Молочные продукты и особенно сыр занимают важное место в структуре питания всех 

категорий населения: детей, подростков, молодежи, лиц старшего возраста.  

В последние годы объём производства сыров в Российской Федерации неуклонно уве-

личивается. Особенно активно развивается сегмент мягких сыров, который имеет некоторое 

преимущество перед технологией твердых и полутвердых сыров [3, 7]. 

После производства сыров остается исходный продукт, такой как сыворотка. Подсырная 

сыворотка – ценное пищевое сырье, включающее все компоненты молока. В подсырную сыво-

ротку переходит около 50% сухих веществ молока, в том числе 88-94% молочного сахара, 20-

25% белковых веществ, 6-12% молочного жира, 59-65% минеральных веществ. 

Одним из перспективных направлений увеличения объёма производства новых и раз-

нообразных видов молочных продуктов, повышения качественных показателей и стабильно-

сти свойств является использование в технологии их производства побочного сырья молоч-

ной промышленности [4, 5]. 

Цель исследования: рассмотреть возможность использования побочного сырья молоч-

ной промышленности при производстве белковых молочных продуктов при подборе различ-

ных рецептур. 

Для достижения поставленной цели были решены следующие задачи: 

- разработка рецептур и подбор ингредиентов; 

- приготовление опытных партий молочного продукта из побочного сырья; 

- определение потребительских свойств белкового молочного продукта. 

Материалы и методы. Материалом для исследований послужила подсырная сыворот-

ка. С целью рассмотрения возможности применения ресурсосберегающей технологии при 

производстве белковых молочных продуктов, при подборе разных рецептур были выработа-
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ны опытные партии белковых молочных продуктов, проведен отбор и подготовка проб к 

анализам. При проведении органолептической оценки белкового молочного продукта были 

изучены: внешний вид, консистенция, цвет, запах и вкус. 

Изучение физико-химических показателей проводилось по общепринятым методикам: 

массовая доля жира в пересчете на сухое вещество, массовая доля влаги, массовая доля белка.  

Разработана технологическая схема производства белковых молочных продуктов: под-

готовка сырья, подогрев подсырной сыворотки, внесение дополнительных ингредиентов, 

процесс самопрессования, фасовка, упаковка, хранение. 

Результаты и обсуждение. Опытные образцы были выработаны по рецептурам, пред-

ставленным в таблице 1. 

Таблица 1 – Рецептура опытных образцов 

Сырье 
Состав 

Опытная партия № 1 Опытная партия № 2 Опытная партия № 3 
Сыворотка подсырная, л 200 200 160 
Молоко, л - - 40 
Лимонная кислота, мг - 20 20 
Вода, л - 0,4 0,4 

 

Отличие трех образцов заключается в том, что образец опытной партии № 1 был выра-

ботан из 100%-ной подсырной сыворотки, образец опытной партии № 2 – из подсырной сы-

воротки с добавлением скислителя – лимонной кислоты, образец опытной партии № 3 – из 

подсырной сыворотки и молока пастеризованного в соотношении 4:1. 

Выход готовой продукции в опытной партии № 1 составил 2,7%, в опытной партии № 2 

– 3,95% и опытной партии № 3 – 5,6%. 

После выработки опытных образцов была проведена органолептическая оценка образ-

цов белкового молочного продукта по 5-балльной шкале (таблица 2). 

Таблица 2 – Органолептические показатели образцов белкового молочного продукта 

                     Показатели 
Образец 

Внешний 
вид 

Консистенция Цвет Запах Вкус 
Средний 

балл 
Образец № 1 5 4 4 5 4 4,4 
Образец № 2 5 4 5 4 3 4,2 
Образец № 3 5 5 5 5 5 5,0 

 

Из проведенных исследований можно сделать вывод, что наилучшими органолептиче-

скими показателями обладает образец опытной партии № 3, набравший наибольший средний 

дегустационный балл – 5. 

Также были проведены физико-химические исследования белкового молочного про-

дукта (таблица 3). 

Таблица 3 – Физико-химические показатели образцов белкового молочного продукта 
                     Показатели 
Образец 

Массовая доля жира, % Массовая доля белка, % Массовая доля влаги, % 

Образец № 1 10,1 18,2 58,5 
Образец № 2 10,2 18,0 59,0 
Образец № 3 12,5 19,0 58,0 

 

Из проведенных исследований можно сделать вывод, что образец опытной партии № 3 

имеет наибольшую массовую долю жира – 12,5, что на 2,3 балла выше образца опытной пар-

тии, выработанной по рецептуре № 2, и на 2,4 балла выше образца опытной партии, вырабо-

танной по рецептуре № 1. Максимальная массовая доля белка была зафиксирована в опытной 

партии № 3 и составила 19,0%. Наибольшая массовая доля влаги установлена в опытной пар-

тии № 2 – 59,0%. 

Завершающим этапом послужил расчет экономической эффективности производства 

белкового молочного продукта. В связи с тем, что наибольший выход готового продукта был 
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зафиксирован в опытной партии № 3 (5,6%), было принято решение о расчете экономических 

показателей только для этой опытной партии (таблица 4). 

Таблица 4 – Экономическая эффективность производства белкового молочного продукта 

Показатели 
Белковый молочный продукт  

по рецептуре № 3 
Выход готовой продукции, % 5,6 
Полная себестоимость готовой продукции, руб. 291,4 
Цена реализации, руб. 480,0 
Чистая прибыль, руб. 188,6 
Уровень рентабельности, % 64,7 

 

По данным таблицы можно сделать вывод, что выработка белковых молочных продук-

тов с использованием сыворотки по рецептуре № 3 является экономически оправданной, 

уровень рентабельности составил 64,7%. 

Заключение. Таким образом, возможность использования подсырной сыворотки при 

производстве белковых молочных продуктов подтверждена. Полученные образцы обладали 

хорошими органолептическими свойствами, имели высокую массовую долю белка, что ха-

рактеризует их как белковый продукт. 
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молока, лактозы и лактулозы при производстве колбасных изделий, полученных из обрези 

после стейковой разделки туш опытных животных, в рацион которых были включены биоло-

гически активные добавки, повышающие качество мясного сырья и готовой продукции. Вы-

работка модельных фаршевых систем вареных колбас проходила по классической схеме 

производства эмульгированных мясных продуктов. Преследовалась цель расширения ассор-

тимента функциональных мясных продуктов физиологически значимого уровня. Научно 

обоснована и аргументирована целесообразность применения молочного белково-

углеводного препарата (МБУП), в состав которого входят бифидогенные концентраты «Лак-

тобел», КБУ-Рс и СОМ, в технологии функциональных колбасных изделий. Внесение МБУП 

ведет к увеличению таких значимых показателей, как содержание минеральных веществ, до 

2,8, ВУС фарша – до 94,2, стабильность эмульсии – до 42%. Анализ полученных данных под-

твердил высокие функционально-технологические показатели молочного белково-

углеводного препарата и его способность повышать качественные показатели готовых мяс-

ных продуктов, а также регулировать не только функционально-технологические свойства, 

но и химический состав мясных изделий. 

 

The article describes the processes of introduction of the dairy protein-carbohydrate prepara-

tion, skimmed milk, lactose and lactulose into the production cycle of enterprises of the meat-

processing industry in the production of sausage products obtained from pruning after steak cutting 

of experimental animals' carcasses, which included the quality of meat raw materials and finished 

products. The development of model stuffed systems of boiled sausages was carried out according 

to the classical scheme of production of emulsified meat products. The aim was to expand the range 

of functional meat products at a physiologically significant level. The expediency of the use of the 

milk protein-carbohydrate preparation (MBUP), which consists of Lactobel bifidogenic concen-

trates, KBU-RS and COM, in functional sausage technology has been scientifically substantiated 

and argued. The introduction of MBUP leads to an increase in such significant indicators as the con-

tent of mineral substances, up to 2.8, mince meat slabs – up to 94.2, the stability of the emulsion – 

up to 42%. The analysis of the obtained data confirmed the high functional and technological indi-

cators of the milk protein-carbohydrate preparation and its ability to improve the quality indicators 

of finished meat products, as well as regulate not only the functional and technological properties, 

but also the chemical composition of meat products. 

 

Ключевые слова: функциональные мясные продукты, белково-углеводные препараты, 

технология, концентраты, обрезь, пребиотики. 

 

Key words: functional meat products, protein-carbohydrate preparations, technology, concen-

trates, trimmings, prebiotics. 

 

Введение. Производство современных мясопродуктов подразумевает снижение содер-

жания жира или ротацию насыщенных кислот на моно- и полиненасыщенные N3 жирные ки-

слоты. Мясная обрезь от туш опытных бычков богата содержанием ненасыщенных жирных 

кислот, а разработка технологии колбасных продуктов предоставляет возможность выгодно 

перерабатывать данное сырье мясного производства [1, 2, 3, 4]. 

Рациональное использование белково-углеводных препаратов, содержащих большое 

количество белков с высокими функционально-технологическими свойствами, способствует 

производству современных качественных колбасных изделий. Успех на рынке этих продук-
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тов привлек внимание всех производителей пищевой промышленности, в том числе мясной 

[5, 6, 7, 8, 9, 10].  

Материалы и методы. Методологической основой для исследований явился широкий 

комплекс физико-химических характеристик животных белков, определяющих поведение 

фаршевых систем и обеспечивающих желаемую структуру готового продукта при их перера-

ботке и хранении. Объектами исследований были: бифидогенные концентраты «Лактобел», 

КБУ-Рс, СОМ, лактоза, лактулоза, взаимообогащенное мясное сырье.  

Гидратирование изучаемых концентратов велось по равнозначному с мясным сырьем 

количеству белка, лактулоза и лактоза вводились в форме 50%-го сиропа. Опыты выполня-

лись по плану греко-латинских квадратов. Для образования базы данных исходной информа-

ции всех этапов исследований изучались функционально-технологические свойства фарше-

вых систем и готовых образцов: уровень эмульгирующей, водосвязывающей, жиро-, водо-

связывающей и гелеобразующей способностей, структурно-механические свойства (лип-

кость, вязкость, пластичность и т.д.), органолептические характеристики (цвет, вкус, запах), 

величина выхода и потерь при термообработке. 

Влага добавлялась небольшими порциями в виде чешуйчатого льда, с условием конеч-

ной температуры фаршевой системы до 12
о
С.  

Результаты и обсуждение. С целью оптимизации рецептурного состава фаршевых сис-

тем проведены исследования по определению функционально-технологических показателей 

изучаемых образцов.  

Сверхрецептурная влага, определенная в результате эксперимента, оставалась в преде-

лах 29%. В результате мониторинга функционально-технологических свойств бионанотехно-

логическими методами основана нейронная сеть, предназначенная для проектирования ре-

цептур вареных колбасных изделий с регулируемым композиционным составом. 

Нейронная сеть применялась с целью дефиниции состава композиции (таблица 1) и мо-

делирования рецептуры колбасных изделий (таблица 2). 

Таблица 1 – Состав белково-углеводного препарата 

Содержание, % 

Лактобел СОМ КБУ-Рс 

39,0 29,4 30,6 
 

В модельный фарш для приготовления контрольного образца не добавлялся регулируе-

мый композиционный состав. 

Таблица 2 – Рецептура колбасных изделий опытного и контрольного образцов 

Наименование 
Опытный  

образец 

Контрольный 

образец 

Обрезь говяжья, кг/100 кг 70,0 92,0 

Белково-углеводный препарат, кг/100 кг 3,0 - 

Вода, кг/100 кг  10,0 8,0 

Обезжиренное молоко, кг/100 кг 7,0 - 

Соль поваренная, г/100 кг 2400 2400 

Лактулоза (лактоза), г/100 кг 700 - 

Сахар, г/100 кг - 290 

Натрия нитрит, г/100 кг 6,6 6,6 

Перец черный молотый, г/100 кг 110 110 

Фосфаты, г/100 кг - 290 

 

Функционально-технологические характеристики исследуемых изделий представлены в 

таблице 3.  
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Таблица 3 – Функционально-технологические характеристики  

контрольного и опытного образцов колбасных изделий 

Содержание Опыт Контроль 

В готовом изделии, %:  

- влаги 

- жира 

- белка 

- минеральных веществ 

70,2 

11,1 

12,4 

2,8 

69,1 

13,7 

14,5 

2,3 

рН фаршевой системы 6,27 6,25 

рН готового изделия 6,30 6,27 

Выход, %  129,0 125,0 

ВУС фарша, % к общей влаге 94,2 86,1 

Органолептика, балл 4,7 4,4 

Степень пенетрации, мм 4,0 3,1 

Предельное напряжение сдвига фарша, Па 814,0 854,0 

Стабильность эмульсии фарша, % 42,0 36,0 

 

Данные показатели таблицы указывают на эффективность моделированной рецептуры. 

Опытный образец имел больший выход – 12% и наилучшую органолептическую оценку – 4,7. 

Для оценки биологической ценности контрольного и опытного образцов проанализиро-

ван аминокислотный состав по методике академика РАСХН Н.Н. Липатова. В рамках иссле-

дования было проанализировано содержание в продукте незаменимых аминокислот (НАК), 

рассчитан аминокислотный скор, коэффициент различия аминокислотного скора (КРАС) и 

биологическая ценность (БЦ) белка. Содержание НАК в опытном образце в сравнении с кон-

трольным представлено в таблице 4. 

Таблица 4 – Содержание аминокислот в продукте, мг / 100 г продукта 

Аминокислота 
Содержание аминокислот в 

опытном образце, мг / 100 г  

Содержание аминокислот в 

контрольном образце, мг / 100 г 

Валин 584 563 

Лейцин+изолейцин 1746 1729 

Лизин 752 694 

Метионин 360 283 

Треонин 592 542 

Триптофан 175 165 

Фенилаланин 638 521 

 

Проведено сравнение с эталоном, предложенным ФАО ВОЗ, и рассчитан аминокислот-

ный скор незаменимых аминокислот. Результаты расчетов представлены в таблице 5. По 

данным расчетов видно, что в целом аминокислотный скор опытного образца выше, чем кон-

трольного. Лимитирующей АК в обоих образцах является фенилаланин – 64,7 в опытном и 

60,9% в контрольном образце. 

Таблица 5 – Аминокислотный скор 

Аминокислота 
Аминокислотный скор 

опытного образца, % 

Аминокислотный скор 

контрольного образца, % 

Валин 188,4 155,3 

Лейцин+изолейцин 128,0 108,4 

Лизин 110,3 87,0 

Метионин 82,9 55,8 

Треонин 119,4 93,4 

Триптофан 141,1 113,8 

Фенилаланин 85,8 59,9 
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КРАС показывает избыточное количество незаменимых аминокислот, не используемых 

на пластические нужды. КРАС опытного образца составил 39,3, контрольного – 40,5%. Опи-

раясь на величину КРАС, была рассчитана биологическая ценность белка, определяемая как: 

100 – КРАС. БЦ опытного образца составила 60,7, контрольного – 59,5%. Результаты прове-

денных исследований показали высокую обеспеченность НАК опытного образца и его высо-

кую биологическую ценность.  

Заключение. По результатам исследований внедрение в технологию производства ва-

реных колбас молочного белково-углеводного препарата положительно сказалось на органо-

лептической оценке выработанного в рамках эксперимента образца. В сравнении с контроль-

ным опытный образец отличается, помимо этого, лучшими функционально-техноло-

гическими характеристиками. Внесение препарата позволило увеличить выход готового про-

дукта, а также повысить стабильность фаршевой системы, что является одним из ключевых 

показателей в технологии производства колбас. Одновременно с этим по результатам иссле-

дования аминокислотного состава был сделан вывод о том, что вносимый препарат положи-

тельно сказывается на аминокислотном составе продукта, что подтверждается высоким пока-

зателем биологической ценности. Разработанная рецептура в целом позволит получить про-

дукт с высокой пищевой и биологической ценностью, а также может быть рекомендована к 

внедрению на производстве. 
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Результаты исследования освещают актуальные способы обогащения продуктов пита-

ния с целью коррекции нарушений, связанных с полноценностью питания и хроническим 

дефицитом макро- и микроэлементов в организме человека. Проанализированы современные 

литературные научные источники, доказывающие пользу ацидофильной палочки, способ-

ность её выживать и оставаться в кишечнике человека при употреблении ацидофильных про-

дуктов. Выявлена необходимость регулирования состава ацидофильных продуктов, в частно-
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сти, ацидофильной пасты. Этот белковый кисломолочный продукт обладает повышенной 

пищевой, в том числе биологической, ценностью. Однако выпускаемые сейчас пищевой 

промышленностью ацидофильные пасты имеют ряд недостатков. Они производятся с саха-

ром и сахарным сиропом в составе, в связи с чем имеют ограниченный круг потребителей. В 

статье рассмотрены способы регулирования состава ацидофильной пасты, а также предложе-

ны направления снижения энергетической ценности, в том числе из-за отказа применения 

сахара в продукте и за счёт использования обезжиренного молока, полученного при выра-

ботке сливочного масла и других высокожирных молочных продуктов. При этом показан 

путь снижения количества побочных продуктов молочного производства. Кроме того, рас-

смотрена возможность повышения пищевой ценности ацидофильной пасты за счёт обогаще-

ния её пищевыми волокнами и другими нутриентами овсяных отрубей. В статье приведены и 

обобщены результаты исследования пищевой ценности овсяных отрубей, которые могут 

быть использованы в технологии ацидофильной пасты. Выявлено, что внесение овсяных от-

рубей увеличивает содержание макро- и микронутриентов (макро- и микроэлементы: калий, 

магний, железо, медь и пр.; витамины: А, группы В и пр.). 
 

The results of the study highlight current methods of food fortification in order to correct dis-

orders related to the nutritional value and chronic deficiency of macro and microelements in the 

human body. Analyzed modern literary scientific sources, proving the benefit of acidophilus bacilli, 

its ability to survive and remain in the human intestine when consuming acidophilic products. Re-

vealed the need to regulate the composition of acidophilic products, in particular, acidophilic paste. 

This protein fermented milk product has high nutritional, including biological value. However, aci-

dophilic pastes currently produced by the food industry have several disadvantages. They are made 

with sugar and sugar syrup in the composition, and therefore have a limited range of consumers. 

The article discusses the methods of regulating the composition of acidophilic pastes, and also sug-

gested ways to reduce energy values, including taking into account the use of sugar and the produc-

tion of skim milk obtained using butter and other high-fat dairy products. This shows the way to re-

duce the amount of by-products of milk production. In addition, the possibility of increasing the nu-

tritional value of acidophilic paste due to its enrichment with dietary fibers and other nutrients of oat 

bran is considered. The article presents and summarizes the results of the study of the nutritional 

value of oat bran, which can be used in the technology of acidophilic paste. It is revealed that the in-

troduction of oat bran, increases the content of macro- and micronutrients (macro- and micronutri-

ents: potassium, magnesium, iron, copper, etc.; vitamins: A, group B, etc.). 
 

Ключевые слова: молочная промышленность, кисломолочные продукты, ацидофильная 

паста, обогащённые молочные продукты, обезжиренное молоко, пищевые волокна, овсяные 

отруби, абрикосовое пюре, здоровое питание, пищевая ценность, энергетическая ценность, 

биологическая ценность, макроэлементы, микроэлементы, про- и пребиотические свойства. 
 

Key words: dairy industry, dairy products, acidophilic paste, enriched dairy products, 

skimmed milk, dietary fiber, oat bran, apricot puree, healthy food, nutritional value, energy value, 

biological value, macronutrients, trace elements, pro- and prebiotic properties. 
 

Введение. Неполноценное питание, рацион с обеднённым по питательным веществам 

составом, включающий однообразные продукты питания, низкое содержание витаминов, 

макро- и микронутриентов не только снижают иммунитет организма человека, но и наносят 

вред его здоровью. Известно также, что отрицательное влияние на здоровье происходит при 

употреблении в пищу очищенных рафинированных продуктов питания, продуктов, которые 
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содержат большое количество простых сахаров, с большим содержанием жира, низкобелко-

вых и неполноценных по белку продуктов. Питание подобными продуктами нарушает обмен 

веществ, приводит к заболеваниям желудочно-кишечного тракта и к появлению лишнего ве-

са, а в целом – к снижению иммунитета и сопротивляемости организма, неблагоприятным 

воздействиям окружающей среды и как следствие – ухудшению качества жизни человека. 

Стоит отметить, что, согласно Стратегии развития пищевой и перерабатывающей про-

мышленности Российской Федерации на период до 2020 года, приоритетным направлением 

является разработка и внедрение обогащённых и функциональных продуктов питания, а так-

же рациональное использование сырья. Поэтому перед производителями продуктов питания 

стоит задача расширения ассортимента полезных продуктов и решения вопроса о переработ-

ке вторичного сырья. 

Таким образом, исследования по изучению свойств обогащённой ацидофильной пасты, 

изготовленной с использованием вторичного молочного сырья и растительных ингредиентов, 

как продукта функциональной и лечебно-профилактической направленности, считаем акту-

альными. Сама по себе ацидофильная паста обладает профилактическими пробиотическими 

свойствами из-за присутствия в большом количестве ацидофильной палочки Lactobacillus 

acidophilus. Не менее важно использование в качестве сырья обезжиренного молока, это даст 

возможность уменьшить объем отходов переработки молока. Источником пищевых волокон 

может служить такой побочный продукт переработки мукомольного и крупяного производ-

ства, как овсяные отруби. Использование их в технологии ацидофильной пасты будет спо-

собствовать уменьшению отходов соответствующих отраслей пищевой перерабатывающей 

промышленности, увеличивая ресурсосберегающие возможности. Особенность мукомольно-

го производства заключается в том, что при помоле зерна в муку попадает в основном крах-

малистый эндосперм, и при этом не используются остальные части – оболочки и зародыш, в 

которых содержится почти 90% всех биологически активных составляющих цельного зерна 

овса. Кроме того, важным является создание продукта с высокими органолептическими 

свойствами, так как потребитель, в первую очередь, выбирает продукт по вкусу и только по-

сле этого думает о пользе, которую получит при употреблении этого продукта. Все эти ас-

пекты требуют усовершенствования состава традиционной ацидофильной пасты в сторону 

повышения пищевой и биологической ценности [1, 3]. 

Материалы и методы. Исследование проведено с применением методов статистиче-

ского анализа данных, сопоставления, аналогии и систематизации. 

Результаты и обсуждение. Ацидофильная паста – это питательный концентрат ацидо-

фильных палочек. Ацидофильную пасту относят к группе кисломолочных продуктов. В це-

лом все кисломолочные продукты характеризуются приятными органолептическими свойст-

вами, обладают хорошей перевариваемостью, лечебными и профилактическими свойствами 

из-за наличия в их составе полезных микроорганизмов, которые оказывают бактериостатиче-

ское действие, задерживают развитие и рост патогенной и гнилостной микрофлоры в желу-

дочно-кишечном тракте человека. Наличие всех незаменимых аминокислот делает кисломо-

лочные продукты биологически полноценными. Витаминно-минеральный ряд в составе это-

го кисломолочного продукта представлен витамином А, витаминами группы В, большим со-

держанием кальция и фосфора [6]. Среди выпускаемых ацидофильных паст схожа по техно-

логии к разработанному продукту сладкая нежирная ацидофильная паста. Химический со-

став сладкой нежирной ацидофильной пасты и данные об удовлетворении среднесуточной 

потребности организма человека (ССП) в пищевых нутриентах, содержащихся в ней, пред-

ставлены в таблице 1. 
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Таблица 1 – Химический состав и пищевая ценность сладкой нежирной ацидофильной пасты 

Нутриент 
Содержание в 100 г  

ацидофильной пасты 
Удовлетворение ССП,% 

Белки, г 5,5 7,2 

Жиры, г 0,2 0,3 

Углеводы, г 13,5 6,4 

Пищевые волокна, г - - 

Энергетическая ценность, ккал (кДж) 77,8 (325,5) - 

Витамины, мг:   

А 0,022 2,4 

В1 0,05 3,3 

В2 0,26 14,4 

В4 46,7 9,3 

В5 0,21 4,2 

В6 0,19 9,5 

В9 0,04 10,0 

Макроэлементы, мг:   

калий 151 6,0 

кальций 147 14,7 

магний 22 5,5 

фосфор 110 27,5 

Микроэлементы, мг:   

железо 0,4 2,2 

медь 0,06 6,0 

цинк 0,364 3,0 
 

Как видно из данных, представленных в таблице 1, сладкая нежирная ацидофильная 

паста содержит значительное количество кальция и фосфора – соответственно 14,7 и 27,5% 

среднесуточной потребности, которые незаменимы для роста и поддержания нормального 

состояния зубов и костей, а также умственной и мышечной активности. Важно также нали-

чие в ней витаминов группы В, играющих огромную роль в клеточном метаболизме, способ-

ствующих усилению иммунитета и участвующих в построении кожи и волос. Порядка более 

10% среднесуточной потребности в витаминах В2, В4, В6 и В9 будет удовлетворено при по-

треблении 100 г ацидофильной пасты. 

В последнее время видна тенденция увеличения интереса людей к здоровому образу 

жизни, желания придерживаться правильного питания, стремления сбросить вес, поэтому ак-

туально производить продукты с низким содержанием жира и высокой пищевой и биологи-

ческой ценностью – продукты диетического направления. Источником низкожирного молоч-

ного сырья может послужить обезжиренное молоко, оно по своим биологическим свойствам, 

содержанию минеральных веществ и водорастворимых витаминов не уступает цельному мо-

локу. В цельном и обезжиренном молоке одинаковое количество полноценных белков – 

3,2%, лактозы – 4,7%, минеральных веществ – 0,7%, а за счёт снижения содержания жира 

значительно уменьшается калорийность в продуктах, выработанных из обезжиренного моло-

ка, но не снижается их польза в целом. Сравнительная характеристика цельного и обезжи-

ренного молока приведена в таблице 2 [6]. 

Таблица 2 – Сравнительный химический состав молока, в 100 г продукта 

Наименование компонента 
Молоко 

цельное  обезжиренное 

Массовая доля сухого вещества, %, в т.ч. 12,2 8,7 

массовая доля молочного жира 3,6 0,05 

массовая доля белка 3,2 3,2 

массовая доля лактозы 4,7 4,7 

массовая доля минеральных веществ 0,70 0,75 

Энергетическая ценность, ккал (кДж) 64,0 (267,8) 32,1 (134,3) 
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Из данных, приведенных в таблице 2, видно, что по содержанию основных питательных 

веществ, определяющих пищевую ценность молока, разницы практически нет, за исключе-

нием наличия молочного жира, что определяет снижение в два раза энергетической ценности 

обезжиренного молока и соответственно в продуктах, которые будут изготовлены из него. 

Таким образом, выработка ацидофильной пасты из обезжиренного молока целесообраз-

на, так как в процессе переработки цельного молока, идущего на выработку высокожирных 

молочных продуктов, будут рационально использованы все его составные части, повышена 

величина перерабатываемого вторичного молочного сырья и снижено количество побочных 

продуктов. 

Для повышения пробиотических свойств ацидофильной пасты необходимо использо-

вать чистые культуры ацидофильной палочки Lactobacillus acidophilus, так как этот микроор-

ганизм характеризуется отличной способностью противодействовать развитию условно-

патогенной и патогенной микрофлоры, включая золотистый стафилококк, который является 

активным возбудителем многих кишечных инфекций [8]. Антибиотические свойства позво-

ляют ацидофильной палочке препятствовать гнилостным процессам в кишечнике. Доказано, 

что она в отличие от некоторых других бактерий может выживать в условиях желудочно-

кишечного стресса, что указывает на возможность использования её в качестве пробиотика 

[10]. Во время своей активной жизнедеятельности она вырабатывает вещества со свойствами 

антибиотиков, которые подавляют рост и развитие патогенной микрофлоры – кишечной па-

лочки, дизентерийных бактерий, сальмонелл и др. Эта бактерия оказывает содействие орга-

низму и помогает усваивать молочный белок за счёт повышения кислотности. К тому же ее 

наличие в кишечнике положительно сказывается на всасывании и усвоении солей кальция 

организмом человека [5]. 

По этой причине ацидофильную пасту можно рекомендовать людям с расстройствами же-

лудочно-кишечного тракта и некоторыми другими патологиями пищеварения не только для 

профилактики обострений, но и в комплексе с лечебными препаратами для восстановления 

микрофлоры кишечника и работы пищеварительной системы в целом. Способность ацидо-

фильной палочки оптимизировать состав микроорганизмов желудочно-кишечного тракта дела-

ет ацидофильную пасту незаменимой для детей, пожилых людей и беременных, чей организм 

имеет сниженную способность к нормализации состава микрофлоры кишечника. 

При разработке современного полноценного продукта питания необходимо также учи-

тывать проблему низкого содержания в рационе среднестатистического потребителя пище-

вых волокон (клетчатки и пр.), которые в достаточном количестве содержатся в раститель-

ной пище [3]. Пищевые волокна, попадая в организм человека, обеспечивают нормальную 

перистальтику кишечника при малоактивном образе жизни, а также являются сорбентом ток-

сичных веществ и элементов. Хорошим источником пищевых волокон могут выступать ов-

сяные отруби. 

Очевидная польза овсяных отрубей заключается в большом количестве белка, это почти 

17 г на 100 г продукта. Отличительной особенностью можно считать большое количество ли-

зина – 0,76 г. Среди жирных кислот довольно много ненасыщенных. В целом жиры овсяных 

отрубей представлены сбалансированным составом [6]. Большое содержание углеводов оп-

равдывается значительным количеством пищевых волокон, которые не относят к источникам 

энергии. Отруби богаты водорастворимыми витаминами группы В, минеральными вещест-

вами и микроэлементами, такими как: калий, магний, фосфор, селен, железо и медь [4, 6]. 

Данные по пищевой ценности овсяных отрубей представлены в таблице 3. 

Помимо влияния на перистальтику кишечника овсяные отруби положительно воздейст-

вуют на организм человека благодаря наличию в своём составе водорастворимых пищевых 
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волокон, к которым, главным образом, относят β-глюканы [4]. К полезным свойствам β-глю-

канов относят то, что их не расщепляют ферменты желудочно-кишечного тракта и они прак-

тически не усваиваются в организме человека, таким образом проявляют пребиотические 

свойства, улучшают обмен веществ [1, 11]. Необходимо отметить их важную роль в контроле 

глюкозы крови у больных сахарным диабетом [9]. Содержащиеся в овсяных отрубях пище-

вые волокна участвуют в катаболизме холестерина [7]. Известно, что, если диета содержит 

достаточное количество пищевых волокон, продукты метаболической детоксикации выво-

дятся быстрее через желудочно-кишечный тракт. 

Так как обычный потребитель в первую очередь выбирает продукт по вкусу и другим 

органолептическим показателям, а затем смотрит на пользу, необходимо задуматься о вкусо-

вом наполнении продукта. В настоящее время довольно большой ассортимент вкусовых на-

полнителей. Среди наиболее популярных у потребителя вкус малины, клубники, персика, аб-

рикоса и вишни. Разрабатываемый ацидофильный продукт с про- и пребиотическими свой-

ствами должен иметь повышенную пищевую ценность, следовательно, выбор наполнителя 

должен обеспечивать в составе продукта достаточное количество витаминов и минеральных 

веществ. Анализируя региональную выращиваемую плодово-ягодную продукцию, можно 

сделать выбор в пользу абрикосов. Они содержат витамины А, Е, С, каротин, минеральные 

соли железа, марганца, меди, калия и кальция. Более предпочтительно будет использование 

натурального абрикосового пюре без добавления сахара, так можно обеспечить диабетиче-

ские свойства продукта. Химический состав и пищевая ценность овсяных отрубей и абрико-

сового пюре представлены в таблице 3 [6]. 

Таблица 3 – Нутриентный состав отрубей овсяных и абрикосового пюре в 100 г 

Нутриент Овсяные отруби Абрикосовое пюре 

Белки, г 17,3 1,2 

Жиры, г 7,0 0,3 

Углеводы, г 66,2 3,9 

Пищевые волокна, г 15,4 0,6 

Энергетическая ценность, ккал (кДж) 397 (1661,1) 23,1 (96,7) 

β-глюкан, г 12 - 

Витамины, мг:   

А - 0,5 

β-каротин - 3,0 

С - 5,0 

В1 1,17 0,02 

В5 1,5 - 

В6 0,17 - 

В9 0,05 - 

Макроэлементы, мг:   

калий 566 283 

кальций 235 26 

фосфор 734 24 

кремний - 4 

Микроэлементы, мг:   

железо 5,41 0,6 

медь 0,4 0,13 

селен 0,045 - 

марганец 5,63 0,2 

цинк 3,11 0,08 

бор - 0,12 
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Ацидофильная паста с добавлением овсяных отрубей и абрикосового пюре имеет пре-

имущество перед другими традиционными кисломолочными продуктами за счёт наличия в 

своём составе функциональных ингредиентов. Так, обогащённая паста обладает пре- и про-

биотическими свойствами, поскольку содержит пробиотическую микрофлору, состоящую из 

большого количества ацидофильной палочки, а также овсяные отруби, обладающие пребио-

тическими свойствами. Кроме этого обогащённая ацидофильная паста, как основа продукта, 

хорошо сочетается с различными вкусовыми ингредиентами, что позволяет создать широкий 

ассортиментный ряд с использованием разнообразного плодово-ягодного регионального сы-

рья. В таблице 4 представлен химический состав сладкой нежирной ацидофильной пасты без 

функциональных ингредиентов и ацидофильной пасты без сахара с наполнителем, состоя-

щим из овсяных отрубей и абрикосового пюре. 

Таблица 4 – Сравнительный химический состав ацидофильной пасты* 

Наименование 

ССП, по данным 

ФАО/ВОЗ, г (мг)  

в сутки 

Содержание в порции ацидофильной пасты массой 200 г 

сладкой без наполнителей 
без сахара с наполнителем 

из отрубей и абрикоса 

на порцию 
обеспеченность 

ССП, % 
на порцию 

обеспеченность 

ССП, % 

Белки, г 76 11,0 14,5 12,8 16,8 

Жиры, г 60 0,4 0,6 1,2 2,0 

Углеводы, г 211 27,0 12,8 17,2 8,1 

Пищевые волокна, г 20 - - 1,4 7,4 

Витамины, мг:      

А 0,9 0,044 4,9 0,2 19,6 

В1 1,5 0,1 6,6 0,2 12,4 

В5 5 0,42 8,4 0,6 11,0 

Макроэлементы, мг:      

калий 2500 302 6,6 347,4 13,9 

магний 400 44 11,0 68,0 17,0 

Микроэлементы, мг:      

железо 18 0,8 4,4 1,4 7,9 

медь 1 0,12 12,0 0,2 18,9 

Энергетическая цен-

ность, ккал (кДж) 
- 155,6 (651,0) - 130,8 (547,3) - 

 

Примечание: *В таблицу включены те нутриенты, содержание которых увеличилось значительно 

 

Данные таблицы 4 позволяют говорить о том, что продукт обладает функциональными 

свойствами [2]. Употребление в пищу порции массой 200 г ацидофильной пасты с наполни-

телями может восполнить суточную потребность в витамине А на 19,6%, магнии – на 17%, 

меди – на 18,9%. Также полученный продукт с наполнителями характеризуется наличием в 

составе пищевых волокон (7,4%) по сравнению с чистой ацидофильной пастой, в которой 

они отсутствуют. Внесение дополнительных ингредиентов в ацидофильную пасту также по-

зволило увеличить количество калия на 4,9%, железа – на 3,5%, В1 – на 7,1%, В5 – на 2,6%. 

Заключение. Таким образом, разработанный обогащённый кисломолочный продукт от-

вечает принципам здорового питания, имеет пониженную калорийность и поэтому может 

быть рекомендован людям, контролирующим своё здоровье и энергетическую ценность ра-

циона питания. Регулирование состава продукта и отказ от использования сахара в рецептуре 

позволили уменьшить энергетическую ценность на 16% по сравнению с выпускаемой слад-

кой нежирной ацидофильной пастой. Внесённые наполнители придают продукту новые по-
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лезные свойства про- и пребиотической направленности, тем самым повышая его пищевую 

ценность. Такой продукт можно употреблять каждый день и здоровым людям, как источник 

натуральных и необходимых организму нутриентов. Ацидофильная палочка, входящая в со-

став продукта, может быть полезна людям, страдающим от проблем с желудочно-кишечным 

трактом, а пищевые волокна будут способствовать лучшему её сохранению в кишечнике и 

улучшать его перистальтику. Отсутствие сахара даёт возможность диабетикам и следящим за 

уровнем сахара людям использовать такой продукт в своём рационе. Высокое содержание 

витамина А поможет в профилактике болезней, связанных с органом зрения, так как он име-

ет огромное значение для фоторецепции и обеспечивает нормальную деятельность зритель-

ного анализатора. Профилактика дефицита магния позволит снизить риск сердечно-

сосудистых заболеваний. Медь участвует в образовании красных кровяных клеток, способст-

вует усвоению железа, развитию костей и выработке энергии. 

Итак, разработан функциональный кисломолочный продукт – ацидофильная паста, обо-

гащённый овсяными отрубями и абрикосовым пюре, который содержит значительно боль-

шее количество (более чем на 15% среднесуточной потребности человека) вышеописанных 

нутриентов по сравнению с аналогичным продуктом без добавок. 
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В настоящее время в технологии производства мясных продуктов широко используют 

растительные ингредиенты в качестве структурообразователей, которые позволяют снизить 

себестоимость продукта, не снижая при этом пищевую ценность. При производстве мясных 

изделий текстурированные продукты применяются после предварительного гидратирования 

(1 часть текстурата на 3 части холодной воды) в течение 10-20 минут. 

Употребление обогащенной пищи способствует предотвращению развития заболева-

ний, связанных с недостатком нутриентов. В статье приведены результаты исследования 

возможности замены мясного сырья на льняную муку при производстве фаршированных 

рубленых полуфабрикатов. Установлено, что льняная мука увеличивает долю связанной вла-

ги в фарше за счет содержащихся в ней пищевых волокон, что приводит к небольшому изме-

нению сочности и выхода опытных образцов в положительную сторону. Органолептическая 

оценка показала, что все образцы обладают приятным запахом, не имеют пороков структуры 

и консистенции, а форма и поверхность ровные без трещин. Содержание белка в контроль-

ном образце находилось на уровне 15,16%, а в опытном – 14,72%, то есть произошло сниже-

ние данного показателя на 3%. Установлено, что внесение 0,53 г льняной муки в состав фар-

ша взамен мясного сырья является достаточным для того, чтобы не только сохранить орга-

нолептические свойства продукта в неизменном виде, но и увеличить долю незаменимых 

аминокислот, а также довести содержание омега-3 в продукте до 15% от физиологической 

суточной потребности у взрослых. 
 

Currently, in the production technology of meat products, plant ingredients are widely used as 

structure-forming agents, which allow to reduce the cost of the product, without reducing the nutri-

tional value. In the production of meat products, textured products are applied after prehydration (1 

part of the texture to 3 parts of cold water) for 10-20 minutes. Eating fortified foods helps prevent 
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the development of diseases associated with nutrient deficiencies. The article presents the results of 

a study on the possibility of replacing raw meat with flax flour in the production of stuffed chopped 

semi-finished products. It is established that flax flour increases the proportion of bound moisture in 

minced meat due to the dietary fiber contained in it, which leads to a slight change in juiciness and 

the output of test samples in a positive direction. Organoleptic evaluation showed that all samples 

have a pleasant odor, do not have defects of structure and consistency, and the shape and surface are 

even without cracks. The protein content in the control sample was at the level of 15.16%, and in 

the experimental one – 14.72%, that is, there was a decrease in this indicator by 3%. It has been es-

tablished that adding 0.53 g of flax flour to the composition of minced meat instead of raw meat is 

sufficient to not only preserve the organoleptic properties of the product, but also increase the pro-

portion of essential amino acids, as well as bring the omega-3 content in the product to 15 % of 

physiological daily need in adults. 
 

Ключевые слова: полуфабрикаты рубленые, льняная мука, клетчатка, аминокислоты, 

омега-3. 
 

Key words: minced semi-finished products, flax flour, fiber, amino acids, omega-3. 

 

Введение. В настоящее время одним из важных направлений в пищевой про-

мышленности как в России, так и за рубежом, является разработка обогащенных продуктов 

питания, с помощью которых возможно снизить риск возникновения заболеваний, связанных 

с дефицитом макро- и микронутриентов. Одним из способов получения таких продуктов яв-

ляется использование части растительного сырья взамен мясного. Это позволяет не только 

экономить животные ресурсы в глобальном масштабе, но и создать продукт с заданными 

свойствами и со сниженной себестоимостью. 

Целесообразность обогащения мясных полуфабрикатов заключается в том, что за по-

следние 5 лет спрос на них вырос более чем на 63%. Это обусловлено быстрым темпом со-

временной жизни и удобством приготовления в домашних условиях – мясные полуфабрика-

ты можно быстро довести до кулинарной готовности [1, 2]. 

Перспективным направлением в обогащении продуктов питания является использование 

растительного сырья, богатого полиненасыщенной жирной кислотой омега-3, суточная потреб-

ность в которой для взрослого человека составляет 0,8 г [7]. Недостаток полиненасыщенных 

жирных кислот в рационе приводит к замедлению роста и поражениям кожи [5]. Без них также 

невозможна полноценная работа нервной, иммунной, сердечно-сосудистой систем [8]. 

Целью исследования является определение влияния льняной муки на свойства рубле-

ных полуфабрикатов, обогащенных полиненасыщенной жирной кислотой омега-3 в количе-

стве не менее 15% от суточной потребности. 

Известно, что дешёвая льняная мука богата растительным белком (40%), характери-

зующимся большим содержанием триптофана, цистеина, метионина, тирозина и фенилала-

нина [6]. Льняная мука ценна жирнокислотным составом и содержит такие кислоты, как оме-

га-3 (54%), омега-6 (15%) и омега-9 (10%). Кроме того, в льняной муке присутствует боль-

шое количество минеральных веществ (калий, магний, цинк, медь), витамины A, E, B1, B2, B6 

и фолиевая кислота [5]. В ее состав также входит витамин E, который имеет антиоксидант-

ные свойства. Льняная мука богата клетчаткой, содержание которой может доходить до 27% 

[3, 9]. Благодаря клетчатке, выполняющей роль балластного вещества, стимулирующей рабо-

ту желудочно-кишечного тракта, льняная мука положительно влияет на работу желудочно-

кишечного тракта [4, 8]. 
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Материалы и методы. Для оценки влияния льняной муки на продукт проведено методом 

прессования определение влагосвязывающей способности, характеризующей степень взаимо-

действия влаги с «каркасной фазой» продукта. Кроме того, проведено определение аминокис-

лотного состава, массовой доли белка и органолептическая оценка. Аминокислотный состав 

продукта определен по методике измерения массовой доли аминокислот с использованием сис-

темы КЭ «Капель» М 04-38-2009, а содержание белка – по ГОСТ 25011-2017.  

В условиях лаборатории кафедры технологии пищевых производств ФГБОУ ВО «Вол-

гоградский государственный технический университет» выработаны контрольный и опыт-

ные образцы фаршированных рубленых полуфабрикатов. Контрольный образец не содержал 

льняную муку и имел в своем составе свинину, говядину, муку пшеничную, меланж яичный 

и специи – соль и черный перец, а также баклажан, чеснок и петрушку, входящие в состав 

начинки. Отличие контрольного образца от опытных заключалось только в том, что проис-

ходила замена мясного сырья на льняную муку в количестве 0,53 и 1,1 г соответственно для 

первого и второго опытных образцов, что эквивалентно 15 и 30% от суточной потребности в 

омега-3. 

Результаты и обсуждение. Результаты определения влагосвязывающей способности 

представлены в таблице 1. Из приведенных в таблице данных следует, что контрольный об-

разец, не содержащий льняную муку, имеет самую большую площадь влажного пятна по 

сравнению с другими образцами, свидетельствуя о том, что льняная мука увеличивает долю 

связанной влаги в фарше за счет содержащихся в ней пищевых волокон, что приводит к не-

большому изменению сочности и выхода опытных образцов в положительную сторону.  

Таблица 1 – Влагосвязывающая способность фарша 

Образец 

фарша 

Масса 

навески 

(m), мг 

Общая пло-

щадь пятна 

(V), см
3 

Площадь пятна, 

образованная 

мясом (S0), см
3 

Площадь влажного 

пятна (S), см
3 

Массовая доля связанной 

влаги в мясном фарше  

к массе мяса (x), % 

Контрольный 

0,3 

2,14 2,02 0,12 42,3 

Опытный № 1 1,95 1,86 0,09 41,4 

Опытный № 2 1,82 1,74 0,08 41,1 

 

После кулинарной обработки провели органолептическую оценку образцов, которую 

проводили, определяя внешний вид, цвет, аромат и структуру, в которой приняла участие 

группа людей из 10 человек. Органолептическая оценка показала, что все образцы обладают 

приятным запахом, не имеют пороков структуры и консистенции, а форма и поверхность 

ровные без трещин. Однако замечено, что образец № 2, содержащий 1,1 г льняной муки об-

ладает слабовыраженным посторонним привкусом, имеет слабый привкус льняной муки. Ре-

зультаты органолептической оценки представлены в таблице 2. 

Таблица 2 – Результаты органолептической оценки готового продукта 

Наименование 

позиции 

Характеристика 

внешний вид 
структура,  

консистенция 
аромат вкус цвет 

Контрольный 

образец 
форма  

округло-

приплюснутая; 

поверхность 

зраз ровная,  

без трещин 

нежная, влаж-

ная, с начин-

кой 

мясной,  

с нотками 

специй и 

жареных 

овощей 

мясной, со вкусом пас-

серованных баклажан и 

чеснока с петрушкой 
красный, с 

темно-зеленой 

начинкой 

Опытный  

образец № 1 

Опытный  

образец № 2 

мясной, со вкусом пас-

серованных баклажан и 

чеснока с петрушкой, 

со слабым привкусом 

льняной муки 
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Так как привкус льняной муки является нежелательным, было проведено определение 

аминокислотного состава и массовой доли белка в контрольном и опытном образце № 1, со-

держащем омега-3 в количестве 15% от суточной потребности. Так, содержание белка в кон-

трольном образце находилось на уровне 15,16%, а в опытном – 14,72%, то есть произошло 

снижение данного показателя на 3%. Результаты определения аминокислотного состава 

представлены в таблице 3. 

Таблица 3 – Аминокислотный состав 

Аминокислота 
Фактическое значение, мг% 

контрольный образец опытный образец № 1 

аргинин 867 922 

лизин 1143 1305 

тирозин 464 530 

фенилаланин 581 655 

гистидин 406 484 

лейцин+изолейцин 1760 2022 

метионин 297 360 

валин 665 735 

пролин 1026 790 

треонин 504 584 

серин 555 572 

аланин 1150 1041 

глицин 1368 881 

триптофан 284 290 

 

По результатам исследования аминокислотного состава можно судить о том, что внесе-

ние льняной муки, содержащей омега-3 в количестве 15% от суточной потребности, способ-

ствовало увеличению содержания незаменимых аминокислот на 14,2%, а также частично – 

заменимых аминокислот на 10,4%. Среди аминокислот заметно уменьшилось содержание 

пролина и глицина, что привело к снижению заменимых аминокислот на 16,4%. 

Добавление льняной муки позволяет увеличить количество незаменимых аминокислот, 

которые не могут быть синтезированы в организме человека. Однако их наличие является 

необходимым для обеспечения нормальной работы организма. 

Заключение. Льняная мука является недорогим источником омега-3 полиненасыщен-

ной жирной кислоты. С добавлением льняной муки незначительно возрастает сочность про-

дукта, так как влагосвязывающая способность слегка увеличивается. Однако эти изменения 

не столь значительны. Однако чрезмерное добавление льняной муки ведет к изменению во 

вкусе в негативную сторону, придавая продукту нежелательный привкус. Установлено, что 

внесение 0,53 г льняной муки в состав фарша взамен мясного сырья является достаточным 

для того, чтобы не только сохранить органолептические свойства продукта в неизменном ви-

де, но и увеличить долю незаменимых аминокислот, а также довести содержание омега-3 в 

продукте до 15% от физиологической суточной потребности у взрослых. 
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В статье приводится обоснование возможности производства сливочных десертов с за-

данными свойствами, изложены результаты исследований технологии производства и каче-

ственных показателей разработанных продуктов с наличием компонентов растительного 

происхождения. Сливочный десерт – молочнокислый продукт, отличающийся от классиче-

ского как вкусом, так и качеством, а также меньшей калорийностью. Обоснован такой техно-

логический параметр производства десерта, как доза вносимых компонентов – пищевкусо-

вых наполнителей (лимонное пюре, мята и ванильный экстракт) и функционального компо-

нента – подсластителя аспартам, позволяющего снизить калорийность, а также использовать 

десерт в рационе больных сахарным диабетом.  

Органолептическая оценка опытных образцов сливочного десерта показала, что все они 

имели однородную консистенцию; вкус, запах и цвет продукта изменяются в зависимости от 

наполнителей. Результаты исследований физико-химических показателей свидетельствуют, 

что в разработанных образцах содержание жира было ниже, чем в контроле, на 4%. В резуль-

тате анализа пищевой и энергетической ценности разработанных творожных продуктов вы-
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явлено сравнительно высокое качество сливочного десерта с наполнителями, выработанного 

по предложенному способу.  

Таким образом, разработанные образцы десерта сливочного с добавлением сахарозаме-

нителя аспартама и различных наполнителей представляют собой разновидность кисломо-

лочных продуктов, рекомендованных для профилактического питания. 
 

The article provides a justification for the possibility of production of creamy desserts with the 

desired properties, the results of research of production technology and quality indicators of the de-

veloped products with the presence of components of plant origin. Creamy dessert – diary ferment-

ed product, different from the classic for its taste and quality, as well as lower caloric content. Rea-

soning such technological parameter of dessert production as a dose of introduced components – 

food-flavoring fillers (lemon puree, mint and vanilla extract) and functional component – sweetener 

aspartame, allowing to reduce caloric content, and also to use dessert in a diet of patients with dia-

betes mellitus is proved. 

Organoleptic evaluation of the samples of creamy dessert showed that all of them had a ho-

mogeneous consistency; taste, smell and color of the product vary depending on the fillers. The re-

sults of studies of physical and chemical parameters indicate that in the developed samples the fat 

content was lower than in the control by 4%. As a result of the analysis of the food and energy value 

of the developed curd products, a relatively high quality of the creamy dessert with fillers developed 

according to the proposed method was revealed.  

Thus, the developed samples of cream dessert with the addition of aspartame sweetener and 

various fillers are a kind of dairy products recommended for preventive nutrition. 
 

Ключевые слова: молочные продукты, диабетическое питание, функциональные про-

дукты, сливочный десерт, показатели качества, технологии.  
 

Key words: dairy products, diabetic food, functional products, cream dessert, quality indica-

tors, technologies. 
 

Введение. Функциональные продукты питания обеспечивают организм человека мак-

ронутриентами и незаменимыми пищевыми компонентами, способствуют нормальному 

функционированию отдельных органов, систем и организма в целом. Обогащенные продук-

ты должны быть привычными для использования и потребления населением или по крайней 

мере целевыми группами. К таким продуктам относятся мука и хлебобулочные изделия, мо-

локо и кисломолочные продукты [1, 4]. 

Сахарный диабет – это хроническое заболевание, приводящее к нарушениям углевод-

ного, белкового и жирового обменов в результате недостаточной выработки гормона инсу-

лина или неправильного его действия. Инсулин вырабатывается бета-клетками поджелудоч-

ной железы и способствует проникновению сахаров в клетки тканей организма, регулируя 

уровень сахаров в крови.  

Меню диетического питания – один из важных методов лечения при многих заболева-

ниях. Именно рацион в ряде случаев имеет решающее влияние на течение и исход болезни. 

Обострения многих заболеваний связаны с различными нарушениями в питании.  

Правильно подобранная диета – наиболее выгодный фон для применения различных 

лекарственных средств. Диетическое питание усиливает действие лекарств, а также оказыва-

ет лечебное воздействие [3]. 

В техническом регламенте Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» 

сказано, что пищевая продукция для диабетического питания – это пищевая продукция дие-
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тического лечебного или диетического профилактического питания, в котором отсутствуют 

или снижено содержание легкоусвояемых углеводов (моносахаридов – глюкоза, фруктоза, 

галактоза, и дисахаридов – сахароза, лактоза) относительно их содержания в аналогичной 

пищевой продукции и (или) изменен углеводный состав.  

Целью работы являлась разработка сливочного десерта для профилактического питания 

с различными наполнителями. 

Польза лимона при диабете давно доказана врачами, поскольку снижает уровень сахара 

в крови. При его наличии в рационе лечение более эффективно. 

Аспартам открывает для диабетиков широкие возможности по составлению правильной 

диеты с допустимым содержанием сахаров. Благодаря аспартаму они могут есть сладкое, не 

опасаясь повышения уровня сахара в крови, так как он не расщепляется организмом и в не-

изменном виде покидает пищеварительную систему.  

Таблица 1 – Рецептура сливочного десерта с лимоном, мятой и ванилью 

Компонент 
Масса кг/т 

Контроль С лимоном С лимоном и мятой С лимоном и ванилью 

Сливки 19% 999 770 770 770 

Закваска – DVS 1 0,08 0,08 0,08 

Лимонное пюре - 130 72 106,9 

Мята - - 58 - 

Ванильная эссенция - - - 23,1 

Сахарозаменитель - 70 70 70 

Желатин раствор, кг - 29,92 29,92 29,92 

Итого 1000 1000 1000 1000 
 

Материалы и методы. Работа состояла из следующих этапов: подбор и подготовка 

сырья, выработка опытных образцов (с добавлением лимонного пюре, мяты и ванильной 

эссенции), проведение органолептических и физико-химических исследований для оценки 

качества полученных продуктов, уточнение маркировки готового продукта [2].  

Производство исследуемых образцов проводили в соответствии с разработанной 

нормативной и технической документацией по общепринятой технологии производства 

десерта сливочного. 

Для изучения основных органолептических и физико-химических свойств создаваемого 

продукта были рассчитаны и предложены рецептуры продукта с различными наполнителями.  

В приготовленных образцах с целью изучения технологических параметров, а также 

оценки органолептических показателей были произведены варианты продукта с 

вариативным содержанием наполнителей – с более мягким и более выраженным вкусом.  

Отбор и подготовку проб для лабораторных исследований проводили согласно единой 

методике в соответствии с требованиями ГОСТ 26809.2, ГОСТ 32901 и ГОСТ 26929. 

Содержание мышьяка определяли по ГОСТ Р 51766; свинца и кадмия – по 

МУК 4.1.986; ртуть – по ГОСТ Р 56931; микробиологические показатели безопасности 

пищевых волокон – по ГОСТ 26972. 

Определение органолептических показателей опытных образцов осуществляли в течение 

их хранения по ГОСТ 31534-2012 при температуре воздуха в помещении 20±2°С и температуре 

анализируемого продукта 18±2°С, измеряемой в соответствии с требованиями ГОСТ 3622.  

Массовую долю жира определяли по ГОСТ Р 51457, массовую долю влаги – по 

ГОСТ 3626, массовую долю белка – по ГОСТ 23327, анализ кислотности образцов проводили 

титриметрическим методом по ГОСТ 3624. 

В исследованиях для расчета содержания питательных веществ, содержащихся в 

приготовленных образцах, были использованы таблицы химического состава продуктов [5, 6]. 
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Результаты и обсуждение. Нами предложена рецептура и технология сливочного 

десерта, обогащенного сахаропонижающим компонентом, лимоном и содержащего в 

качестве подсластителя аспартам. 

Сливки, отобранные по качеству, деаэрируют и гомогенизируют, после чего пастери-

зуют и охлаждают. Подготовленные сливки направляют на физическое созревание длитель-

ностью 1-2 часа. Затем подогревают и заквашивают кефирной закваской. Сквашивание длит-

ся 8-10 часов до образования сгустка кислотностью (80-100)Т (рисунок 1). 
 

 

Рисунок 1 – Технологическая схема производства сливочного десерта 
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Одновременно с процессом сквашивания идет подготовка наполнителей, состоящая из 

мойки и измельчения мяты, приготовления раствора желатина путем его гидратации с после-

дующим топлением, разморозки лимонного пюре и смешения с сахарозаменителем. 

Составление смеси и перемешивание производится после сквашивания. После внесения 

наполнителей смесь перемешивают в течение 1-2 минут при поддержании постоянной тем-

пературы. Полученный продукт немедленно подается на розлив, после чего его охлаждают и 

отправляют на хранение.  

Органолептические показатели полученного десерта с разным соотношением компо-

нентов в сравнении с контрольным образцом приведены в таблице 2. 

Таблица 2 – Органолептические показатели готового продукта 

Наименова-
ние позиции 

Характеристика 

форма,  
поверхность 

структура,  
консистенция 

вкус запах цвет 

Контроль 

Форма зависит 
от вида упаков-
ки, поверхность 

– глянцевая 

Однородная по всей 
массе, в меру вязкая 

Кисломолочный, без посторон-
них привкусов и запахов 

Белый по всей 
массе 

С лимоном 

Форма зависит 
от вида упаков-
ки, поверхность 

– глянцевая 

Однородная желиро-
ванная, с кусочками 

лимона, непрозрачная 
масса без отслаивания 

жидкости 

Чистый, кисло-
молочный, с 
выраженным 

вкусом лимона  

С запахом цит-
руса, без посто-
ронних привку-
сов и запахов 

Белый с желто-
ватым оттенком  

С лимоном и 
мятой 

Форма зависит 
от вида упаков-
ки, поверхность 

– глянцевая 

Однородная желиро-
ванная, с кусочками 
наполнителя, непро-
зрачная масса без от-
слаивания жидкости 

Чистый, кисло-
молочный, с 
выраженным 

вкусом лимона 
и мяты 

Без посторонних 
привкусов  
и запахов 

Белый  
с желтоватым 

оттенком  
и частицами  

мяты 

С лимоном и 
ванилью 

Форма зависит 
от вида упаков-
ки, поверхность 

– глянцевая 

Однородная желиро-
ванная, с кусочками 

лимона, непрозрачная 
масса без отслаивания 

жидкости 

Чистый, кисло-
молочный, с 
выраженным 

вкусом лимона 
и ванили 

С запахом цит-
руса и ванили, 

без посторонних 
привкусов и за-

пахов 

Белый  
с желтоватым 

оттенком 

 

Полученный таким способом сливочный десерт характеризуется повышенной пищевой 

ценностью, улучшенным химическим составом за счет обогащения пищевыми волокнами, 

высоким содержанием витаминов, макро- и микроэлементов, а также выраженными вкусо-

выми характеристиками. 

Результаты исследований физико-химических показателей разработанных образцов 

представлены в таблице 3. 

Таблица 3 – Физико-химические характеристики готового продукта 

Показатель 
Норма 

Контроль С лимоном С лимоном и мятой С лимоном и ванилью 

Массовая доля  

молочного жира, % 
19 15 15 15 

Плотность, кг/м
3
 1012 От 1020,0 до 1008,0 От 1020,0 до 1008,0 От 1020,0 до 1008,0 

Кислотность, °Т,  

не более 
65-100 80-100 80-100 80-100 

Фосфатаза или  

пероксидаза 
Не допускается Не допускается Не допускается Не допускается 

Температура  

при выпуске  

с предприятия, °С 

4±2 4±2 4±2 4±2 
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Как можно судить из данных таблицы, в разработанных образцах снижается содержа-

ние молочного жира в продукте и, соответственно, его калорийность. 

Результаты микробиологических анализов образцов представлены в таблице 4. 

Таблица 4 – Микробиологические показатели продукта 

Показатель 
Норма  

Контроль С лимоном С лимоном и мятой С лимоном и ванилью 

Масса про-

дукта (г), в 

которой не 

допускаются 

БГКП (коли-

формы) 
Не обнаружены Не обнаружены Не обнаружены Не обнаружены 

патогенные 

(в том числе 

сальмонеллы) 

Не обнаружены Не обнаружены Не обнаружены Не обнаружены 

S.aureus Не обнаружены Не обнаружены Не обнаружены Не обнаружены 

Дрожжи, 

плесени, 

КОЕ/см
3
,  

не более 

дрожжи Не обнаружены Не обнаружены Не обнаружены Не обнаружены 

плесени Не обнаружены Не обнаружены Не обнаружены Не обнаружены 

 

Как видно из таблицы 4, микробиологические показатели соответствуют нормативно-

техническим требованиям для продуктов данной ассортиментной группы. 

Заключение. Разработана рецептура сливочного десерта с функциональными свойст-

вами. При разработке рецептур новых продуктов руководствовались принципами пищевой 

комбинаторики и требованиями к продуктам функционального назначения. Определены оп-

тимальные соотношения растительных добавок из лимона, мяты и ванили, способствующие 

улучшению органолептических и физико-химических показателей готового продукта. 

Экспериментально и теоретически подтверждена целесообразность использования сли-

вочного десерта с лимоном в производстве продуктов профилактического назначения. Уста-

новлено, что употребление продукта способствует снижению сахара в крови, что очень важ-

но для людей с сахарным диабетом, а также, что добавление растительных компонентов 

улучшает органолептические характеристики продукта.  
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В статье представлены результаты исследования микробиологических показателей и 

сроков хранения готовой продукции функционального назначения – варено-копченых колбас 

с добавлением растительного ингредиента. Растительный компонент включает в себя нут но-

вого сорта «Волжанин 50», включенный в реестр селекционных достижений с 2018 года, 

обогащенный йодом, и пшеницу сорта «Камышанка-4», обогащенную селеном. Основанием 

для проведения данного исследования послужило предположение об изменении микробио-

логической картины готового продукта при внесении растительного компонента. Как извест-

но, зерновые имеют большую микробиологическую обсемененность по сравнению с мясным 

сырьем. Для исследований были выработаны контрольный образец, выполненный по тради-
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ционной рецептуре, и исследуемый образец с заменой мясного сырья гидратированной рас-

тительной добавкой в количестве 15%. В готовом продукте было выявлено полное отсутст-

вие бактерий группы кишечной палочки, S. aureus, патогенных микроорганизмов, в том чис-

ле Salmonella, а также сульфитредуцирующих клостридий. Динамика роста бактерий в кон-

трольном образце менее интенсивная, чем в исследуемом. Контрольный и исследуемый об-

разцы удовлетворяют требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01, сроки годности при холодильном 

хранении составляют не более 30 суток. Основными факторами, препятствующими быстрой 

порче данного продукта, являются экструзия растительного компонента, влагосвязывающая 

способность добавки, снижающая количество свободной влаги, а также наличие стадии тер-

мообработки. Это позволяет сделать вывод о том, что использование экструдата нута и пше-

ницы в технологии функциональных варено-копченых колбас не способствует ухудшению 

микробиологических показателей и сроков хранения продукта. Данная продукция удовле-

творяет нормативным требованиям, предъявляемым к традиционным колбасным изделиям. 

 

The article presents the results of a study of microbiological indicators and shelf life of fin-

ished functional products – cooked smoked sausages with the addition of a herbal ingredient. The 

plant component includes chickpeas of the new variety «Volzhanin 50», included in the register of 

breeding achievements since 2018, enriched with iodine, and wheat of the variety «Kamyshanka-4», 

enriched with selenium. The basis for this study was the assumption of a change in the microbiolog-

ical picture of the finished product when the plant component was introduced. As is known, cereals 

have a greater microbiological contamination compared to raw meat. The sample was subjected to 

research with the replacement of raw meat with a hydrated vegetable additive in the amount of 15% 

and a control sample made according to a traditional recipe. In the finished product, the complete 

absence of E. coli bacteria, S. aureus, pathogenic microorganisms, including Salmonella, as well as 

sulfite-reducing clostridia, was revealed. The growth dynamics of bacteria in the control sample is 

less intense than in the test sample. Control and test samples meet the requirements of SanPiN 

2.3.2.1078-01, the shelf life during refrigerated storage is not more than 30 days. The main factors 

preventing the rapid deterioration of this product are the extrusion of the plant component, the mois-

ture-binding capacity of the additive, which reduces the amount of free moisture, as well as the 

presence of a heat treatment stage. This allows us to conclude that the use of chickpea and wheat 

extrudate in the technology of functional cooked smoked sausages does not contribute to the deteri-

oration of microbiological indicators and product shelf life. This product meets the regulatory re-

quirements for traditional sausages. 
 

Ключевые слова: варено-копченые колбасы, нут, пшеница, экструзия, срок годности, 

функциональное назначение, йод, селен. 

 

Key words: cooked smoked sausages, chickpeas, wheat, extrusion, shelf life, functional pur-

pose, iodine, selenium. 
 

Введение. Одним из направлений государственной политики в области здорового пи-

тания является наращивание отечественного производства продовольственного сырья и пи-

щевых продуктов, в том числе продуктов, обладающих функциональными и лечебно-

профилактическими свойствами. Несбалансированное питание является актуальной пробле-

мой в нашей стране. Современный образ жизни вынуждает людей питаться на ходу, что при-

водит к различным заболеваниям. Актуальные проблемы в этой сфере – недостаток йода и 

селена, а также сбалансированного аминокислотного состава в современных продуктах пи-
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тания. В качестве решения данных проблем предложено создание и внедрение на рынок пи-

щевых продуктов варено-копченых колбас функционального назначения за счет добавления 

в состав растительного компонента – смеси нута и пшеницы, пророщенной на растворах йода 

и селена, затем пропущенной через экструдер.  

Тем не менее, помимо полезных свойств, разрабатываемая продукция должна удовле-

творять требованиям безопасности: нормам содержания тяжелых металлов, микробиологиче-

ских показателей, срокам хранения готового продукта. Была поставлена задача провести 

микробиологические исследования варено-копченых колбас функционального назначения, а 

также проследить динамику роста КМАФАнМ в процессе холодильного хранения как наи-

более распространенного способа хранения для такого продукта. 

Ориентация на здоровый образ жизни становится все более популярной среди различ-

ных возрастных групп населения, что в свою очередь способствует увеличению спроса на 

продукцию для здорового питания, к которой относятся продукты с повышенным содержа-

нием пищевых волокон, витаминов, минеральных веществ. 

Для обогащения продуктов используют разнообразное сырье и в первую очередь зерно-

вое. Зерновые продукты являются источниками минеральных веществ, витаминов, незаме-

нимых аминокислот. Однако при производстве различных зерновых продуктов наиболее 

ценные части удаляются, что обуславливает целесообразность поиска направлений исполь-

зования целого зерна при производстве пищевой продукции. Определенный интерес в этом 

отношении представляют проростки зерна. В обычных семенах сравнительно невелико со-

держание витаминов и микроэлементов, запасные вещества представлены в виде сложных 

молекул белков, жиров и углеводов. При прорастании зерна в значительной степени увели-

чивается содержание многих биологически активных веществ, так как многие из них необхо-

димы для роста растения. Пищевые волокна оболочек зерна усиливают перистальтику ки-

шечника, нормализуя процесс пищеварения [3, 9]. 

Растительный компонент включает в себя нут нового сорта «Волжанин 50», включен-

ный в реестр селекционных достижений с 2018 года, обогащенный йодом, и пшеницу сорта 

«Камышанка-4», обогащенную селеном. Были выбраны семена перспективных сортов расте-

ний, произрастающих на территории Волгоградского региона. Пророщенное зерно подвер-

гают процессу экструдирования, в результате которого крахмал распадается на простые са-

хара, вредная микрофлора обеззараживается, в бобовых дезактивируются антипитательные 

вещества, а витамины и кислоты, содержащиеся в злаках, благодаря кратковременности про-

цесса сохраняются практически полностью [6]. 

Нут и пшеница являются натуральными стабилизирующими компонентами в мясном 

фарше, так как имеют в своем составе пищевые волокна и клейковину. Благодаря этим ком-

понентам вода в фарше полностью связывается, частично связывается жир. В результате 

фарш получается с более вязкой и упругой консистенцией. При наполнении оболочек таким 

фаршем уменьшается вероятность возникновения пустот в колбасных батонах и жировых 

потеков в готовом продукте. 

Материалы и методы. Исследование микробиологических показателей качества гото-

вого продукта включало в себя перечень показателей – определение количества мезофиль-

ных и факультативно-анаэробных микроорганизмов, бактерий группы кишечной палочки, 

наличие S. aureus, L. monocytogenes, патогенной микрофлоры, в т.ч. Salmonella, сульфидре-

дуцирующих клостридий. Динамику роста микрофлоры в ходе хранения варено-копченых 

колбас регистрировали путем подсчета КМАФАнМ. Исследования проводились в Комплекс-

ной аналитической лаборатории ФГБНУ «Поволжский научно-исследовательский институт 
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производства и переработки мясомолочной продукции», а также в лаборатории кафедры 

«Промышленная экология и безопасность жизнедеятельности» ФГБОУ ВО «Волгоградский 

государственный технический университет». Для проведения исследования были выработа-

ны контрольный образец варено-копченой колбасы без добавления растительного компонен-

та и исследуемый – с частичной заменой мясного сырья растительным в гидратированном 

виде в количестве 15% [4]. 

Метод определения количества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных 

микроорганизмов основан на высеве 1 г продукта на агаризованную питательную среду – мя-

со-пептонный агар. Для этого готовили исходное разведение и ряд 10-кратных разведений. В 

чашках с 0,1 г продукта проводили подсчет выросших колоний на поверхности питательного 

агара и вычисляли количество колониеобразующих единиц. В контрольном и исследуемом 

образцах варено-копченой колбасы через каждые трое суток после первого посева подсчиты-

вались значения КМАФАнМ [1, 2, 8, 10]. 

Результаты и обсуждение. Согласно требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01, предельно 

допустимое содержание КМАФАнМ для варено-копченых колбас составляет 2,5×10
4
 КОЕ/г. 

Функциональная растительная добавка состоит из экструдированного нута и пшеницы. Для 

такой добавки отсутствуют нормативные сведения в СанПиН 2.3.2.1078-01, поэтому в каче-

стве нормы были выбраны допустимые микробиологические показатели пищевых отрубей. 

Для отрубей из зародышей семян зерновых, зернобобовых и других культур предельное зна-

чение КМАФАнМ составляет 4,0  10
4 

КОЕ/г, что намного больше, чем допустимо для варе-

но-копченых колбас, поэтому определение сроков хранения является целесообразным. Были 

выбраны стандартные условия хранения – в холодильнике при температуре 4-6°С и относи-

тельной влажности не более 75%. Отбор проб для анализа основывался на требованиях 

ГОСТ Р 31904-2012 [5]. 

Результаты исследований представлены в таблице 1 и на рисунке 1. 

 
 

 

Рисунок 1 – График зависимости роста бактерий от сроков хранения 

 

0 

5 000 

10 000 

15 000 

20 000 

25 000 

30 000 

0 5 10 15 20 25 30 35 

К
о
л

и
ч

ес
т
в

о
 м

и
к

р
о
о
р

г
а
н

и
зм

о
в

, 
К

О
Е

 /
 г

 

Продолжительность хранения, сут 

Контроль 

Исследуемый 



Аграрно-пищевые инновации № 2 (6), 2019 
 

 

77 
 

 

Бактериальная обсемененность свежевыработанной варено-копченой колбасы составля-

ет 10
2
 КОЕ в 1 г продукта. 

Таблица 1 – Результаты исследования зависимости роста  

микроорганизмов в продукте от сроков хранения 
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По Н.Д. 2,5  10
4
 2,5  10

4
 1,0 1,0 25 0,1 1,0 1,0 25 0,1 

Фон 1  10
2
 1  10

2
 

не обнаружено не обнаружено 

3 1  10
2
 1  10

2
 

6 1,4  10
2
 1,4  10

2
 

9 1,7  10
2
 1,9  10

3
 

12 3,2  10
2
 4,5  10

2
 

15 6,8  10
2
 8,5  10

2
 

18 1,8  10
3
 2,3  10

3
 

21 3,9  10
3
 5  10

3
 

не обнаружено не обнаружено 
24 7,2  10

3
 9,1  10

3
 

27 1,28  10
4
 1,49  10

4
 

30 2,23  10
4
 2,44  10

4
 

 

В ходе определения микробиологических показателей было установлено, что бактерии 

группы кишечной палочки, S. aureus, патогенные микроорганизмы, в том числе Salmonella, а 

также сульфитредуцирующие клостридии не были обнаружены как в контрольном, так и в 

исследуемом образцах на всех этапах хранения. Согласно требованиям ГОСТ Р 55455-2013, 

срок хранения варено-копченых колбас в охлажденном состоянии составляет не более 30 су-

ток. Динамика роста бактерий в контрольном образце менее интенсивная, чем в исследуе-

мом. Тем не менее, оба образца сохраняются в течение установленного срока [7]. 

Следует отметить основные факторы, препятствующие быстрому росту микрофлоры в 

готовой продукции. Во-первых, это проведение термической обработки. Варка и горячее 

копчение уничтожают большую часть микроорганизмов; горячее копчение способствует об-

разованию защитного поверхностного слоя, предотвращающего вторичное обсеменение про-

дукта. Во-вторых, это обеззараживание растительной добавки в процессе ее подготовки на 

стадии экструдирования. В-третьих, растительный компонент обладает высокой влагосвязы-

вающей способностью, уменьшение свободной влаги в готовом продукте замедляет процес-

сы роста микроорганизмов.  

Заключение. Таким образом, использование растительного компонента в производстве 

варено-копченых колбас функционального назначения не ухудшает микробиологические по-

казатели и хранимоспособность готовой продукции. Данный продукт удовлетворяет норма-

тивным требованиям, предъявляемым к традиционным колбасным изделиям. 
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Исследование посвящено созданию функционального пищевого продукта с высокими 

пищевыми свойствами, обогащенного комплексом витаминов, минеральных веществ и ами-

нокислот. В статье приведено обоснование функциональности продукта, изложены результа-

ты исследований творога, как сырья, без наполнителя и десерта творожного с тыквенно-

абрикосовым пюре. В процессе исследования разработана рецептура десерта творожного с 

натуральным растительным наполнителем. Изучена пищевая, в том числе биологическая 

ценность разработанного творожного десерта. Показана обеспеченность творожного десерта 

после обогащения заменимыми и незаменимыми аминокислотами, макро- и микроэлемента-

ми, витаминами. В результате проведенных исследований подтверждена функциональность 

разработанного продукта. Выявлено, что с введением в рецептуру творожного десерта тык-

венно-абрикосового пюре в составе увеличивается содержание минеральных нутриентов, а 



Аграрно-пищевые инновации № 2 (6), 2019 
 

 

80 
 

 

кроме того, появляются новые макро- и микроэлементы: сера, кремний, бор. Также с внесе-

нием натурального растительного наполнителя значительно повышается содержание вита-

минов: А, С, Е и β-каротина. В связи с наличием в тыквенно-абрикосовом пюре достаточного 

количества нативных сахаров разработанный творожный десерт изготавливается без исполь-

зования сахара, что делает возможным использование его в специализированном питании. 

Анализ полученных результатов свидетельствует о положительном эффекте, оказываемом 

десертом творожным с тыквенно-абрикосовым пюре на организм человека. 
 

The study is devoted to the creation of a functional food product with high nutritional proper-

ties, enriched with a complex of vitamins, minerals and amino acids. The article presents the sub-

stantiation of the functionality of the product, presents the results of studies of cottage cheese, as 

raw materials, without filler and cottage cheese dessert with pumpkin-apricot puree. In the process 

of research, a recipe of curd dessert with natural vegetable filler was developed. The nutritional, in-

cluding the biological value of the developed cottage cheese dessert was studied. The provision of 

the cottage cheese dessert, after enrichment, with replaceable and essential amino acids, macro- and 

microelements, and vitamins is shown. As a result of the research, the functionality of the developed 

product was confirmed. It is revealed that with the introduction of pumpkin-apricot puree in the rec-

ipe of cottage cheese dessert, the content of mineral nutrients in the composition increases, and in 

addition new macro- and microelements appear: sulfur, silicon, boron. Also with the introduction of 

natural vegetable filler significantly increases the content of vitamins: А, C, E and β-carotene. Due 

to the presence of a sufficient amount of native sugars in pumpkin-apricot puree, the developed cot-

tage cheese dessert is made without the use of sugar, which makes it possible to use it in specialized 

nutrition. Analysis of the obtained results indicates a positive effect of cottage cheese dessert with 

pumpkin-apricot puree on the human body. 
 

Ключевые слова: творог, десерт творожный, тыква, абрикос, пюре, витамины, макро-

элементы, микроэлементы, аминокислоты, пищевая ценность, пищевые волокна, клетчатка, 

белки, жиры, углеводы, обогащение, функциональное питание, функциональный продукт. 
 

Key words: cottage cheese, cottage cheese dessert, pumpkin, apricot, puree, vitamins, macro-

nutrients, trace elements, amino acids, nutritional value, alimentary fiber, cellulose, proteins, fats, 

carbohydrates, enrichment, functional food, functional product. 
 

Введение. Питание является одним из важнейших факторов, оказывающих решающее 

влияние на здоровье, работоспособность, устойчивость организма человека к воздействию 

экологически вредных факторов. Особое значение для поддержания здоровья и работоспо-

собности человека имеет полноценное и сбалансированное по витаминному и минеральному 

составу питание. В связи с этим создание продуктов питания, сбалансированных по химиче-

скому составу, на сегодняшний день является довольно острой проблемой [4, 5]. 

В последние годы большое развитие получило такое направление в пищевой промыш-

ленности, как функциональное питание, под которым понимается систематическое употреб-

ление пищевых продуктов, оказывающих регулирующее действие на организм в целом или 

на его отдельные системы и органы, а также снижающих риск развития заболеваний, связан-

ных с питанием. К продуктам функционального питания относят продукты с заданными 

свойствами в зависимости от цели их применения. Функциональные продукты должны со-

держать биологически активные компоненты в пределах 10-50% средней суточной потребно-

сти, которые при регулярном употреблении оказывают профилактическое или даже лечебное 

воздействие на организм человека [3, 6]. 
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Поэтому создание сбалансированного, функционального молочного продукта – десерта 

творожного с тыквенно-абрикосовым пюре – является актуальным и вполне может помочь 

решить вышеобозначенную проблему. 

Материалы и методы. Исследование проведено с применением методов статистического 

анализа данных, метода сопоставления, аналогии и систематизации. 

Для эксперимента в лаборатории кафедры технологии пищевых производств (ТПП) 

ФГБОУ ВО ВолгГТУ были изготовлены опытные образцы десерта творожного с тыквенно-

абрикосовым пюре. В качестве контрольного образца выступил образец творога, из которого 

впоследствии и был выработан десерт. 

Аминокислотный состав творожного десерта, в том числе обогащённого, определяли с 

помощью аминокислотного анализатора «Aracus» в лаборатории кафедры ТПП ФГБОУ ВО 

ВолгГТУ. 

Результаты и обсуждение. Целью исследования было создание функционального тво-

рожного продукта путем обогащения творога биологически активными веществами (витами-

нами, макро- и микроэлементами) за счет внесения тыквенно-абрикосового пюре, а также 

изучение его свойств. 

Десерт творожный – это продукт, вырабатываемый из молока коровьего пастеризован-

ного методом кислотной коагуляции белка с последующим отделение сыворотки и добавле-

нием наполнителя, предназначенный для непосредственного употребления в пищу [4]. Тво-

рог богат фосфором и кальцием, которые принимают активное участие в формировании кос-

тей и костной системы [7]. Также он способствует нормализации функционирования нервной 

системы и улучшает работу желудочно-кишечного тракта. Но витаминный состав творога не 

столь богат, как минеральный, поэтому необходимо регулировать состав творога с получени-

ем сбалансированного продукта по витаминному, макро- и микроэлементному составу. Для 

обогащения и балансирования химического состава творога макро- и микронутриентами 

служат тыква и абрикос. 

Для оценки целесообразности производства творожного десерта был проведен сравни-

тельный анализ химического состава порции (100 грамм) творога и произведенного из него 

творожного десерта (таблица 1). 

Таблица 1  Пищевая ценность исследуемых молочных продуктов, г в 100 г 

Показатель 
ССП, г/сут.* 

(по данным ФАО/ВОЗ) 

Творог Десерт творожный 

г 
удовлетворение 

ССП,% 
г 

удовлетворение 
ССП,% 

Белки  100 18,0 18,0 12,3 12,3 
Углеводы  289 3,0 1,04 4,3 1,5 
Жиры  67 9,0 13,4 6,1 9,1 
Пищевые волокна 25 - - 0,7 2,8 
Энергетическая цен-
ность, ккал (кДж) 

2000 
(8373,6) 

169,0 
(707,6) 

8,45 
123,7 

(517,9) 
6,19 

 

 

*ССП – среднесуточная потребность [2]. 
 

Из данных таблицы 1 можно сделать вывод, что при добавлении растительного пюре 

увеличивается пищевая ценность получаемого на основе творога десерта за счет появления в 

составе пищевых волокон в количестве 2,8% среднесуточной потребности. Кроме того, сни-

жение массовой доли жира в готовом продукте на 33% существенно понижает энергетиче-

скую ценность десерта на 26,8%, что делает продукт более диетическим. 

Тыква – незаменимый продукт для лечебно-профилактического питания при разнообраз-

ных заболеваниях и к тому же обладает приятным сладким вкусом. В её химическом составе 

содержатся витамины, клетчатка, макро- и микроэлементы, и другие полезные вещества. 
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Наиболее ценными считаются следующие полезные свойства тыквы: 

 укрепление иммунитета; включение овоща в ежедневный рацион восполняет по-

требность организма в витаминах и микроэлементах, повышает его способность противосто-

ять инфекциям; 

 повышение гемоглобина; железа в овоще больше, чем в яблоках, тыквенная мякоть 

используется для профилактики и комплексного лечения железодефицитной анемии; 

 нормализация работы сердца; мякоть содержит много калия, который укрепляет 

сосуды и способствует уменьшению отеков. 

Клетчатка (пищевые волокна) необходима для нормального функционирования орга-

низма, так как обладает рядом полезных функций: 

1. Стимулирует перистальтику кишечника; 

2. Препятствует всасыванию холестерина; 

3. Адсорбирует желчные кислоты; 

4. Участвует в нормализации микрофлоры кишечника (пребиотические свойства); 

5. Связывает и выводит токсичные вещества [4, 8]. 

Плоды абрикоса содержат яблочную, лимонную, винную кислоты, сахар, крахмал, же-

лезо, фосфор, дубильные вещества, магний, серебро, соединения йода, витамины С, В, Р, Н, 

Е, пектин [7]. Полезные свойства абрикоса сводятся к повышению уровня гемоглобина, ре-

гулированию процесса кроветворения, улучшению памяти и активности мозга, также он ока-

зывает слабительное действие, выводит соли тяжелых металлов. 

Калий в организме человека присутствует в виде ионов. У него есть сразу несколько 

полезных функций в организме человека. При недостатке этого элемента могут развиться 

серьезные патологии, которые впоследствии вылечить может быть сложно. Для сердечно-

сосудистой системы калий незаменим. Без него сердечная мышца не может нормально со-

кращаться, а значит, обеспечивать оптимальную подачу крови к внутренним органам. Также 

калий улучшает нервную проводимость и способствует выводу человека из депрессии, 

улучшает функционирование головного мозга и стимулирует транспорт кислорода к нему. 

Кремний важен для организма человека, это биогенный элемент, входящий в состав ко-

стной системы человека. Незначительное снижение уровня минерала в крови влечет за собой 

развитие заболеваний инфекционного характера. Человек с пониженным содержанием эле-

мента кремния долго не может уснуть, устает без причины. Кремний держит мозг человека в 

тонусе [2]. 

Железо выполняет много функций в организме, например, таких как транспортировка 

кислорода к тканям, метаболизм и иммунитет. Железо входит в состав гемоглобина – белка, 

из которого состоят красные кровяные тельца. Именно железо отвечает за захват кислорода, 

после чего эритроциты переносят его ко всем органам и системам организма. Эти же кровя-

ные тельца подбирают отработанный углекислый газ и транспортируют его в легкие для ути-

лизации. Без железа дыхательные процессы на клеточном уровне были бы просто невозмож-

ны. Железо в организме человека является составной частью многих ферментов и белков, ко-

торые необходимы для обменных процессов – разрушения и утилизации токсинов, холесте-

ринового обмена, превращения калорий в энергию. Оно также помогает иммунной системе 

организма справляться с патогенами [2]. 

Медь в организме человека отвечает за синтез гемоглобина и является одной из состав-

ляющих меланина. Меланин отвечает за пигментацию кожи, волос. 

Основная задача серы – противоаллергенное и иммуномодулирующее действие, улуч-

шение работы нервной системы, очищение организма от токсичных элементов и шлаков. Не-

достаточное поступление элемента в организм чревато серьёзными проблемами со здоровь-

ем, поскольку вследствие этого происходит нарушение всасывания аминокислот, различных 
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жизненно важных компонентов, а также нарушение других биохимических процессов в че-

ловеческом организме [2]. 

В таблице 2 представлен макро- и микроэлементный состав и обеспеченность суточной 

потребности в макро- и микроэлементах при потреблении творога и десерта творожного с 

тыквенно-абрикосовым пюре. 

Таблица 2 – Содержание макро- и микроэлементов в порции (100 г) продукта 

Наименование 
ССП, мг/сут.* 

(по данным ФАО/ВОЗ) 

Творог Десерт творожный 

мг% 
удовлетворение 

ССП, % 
мг% 

удовлетворение 

ССП, % 

Калий (К) 2500 112,0 4,5 160,3 6,4 

Железо (Fe) 11 0,40 3,6 0,50 4,4 

Натрий (Na) 1450 41,0 2,8 28,8 1,9 

Магний (Mg) 350 23,0 6,6 21,9 6,3 

Кальций (Ca) 850 164,0 19,3 119,8 14,0 

Фосфор (P) 975 220,0 22,6 157,4 16,1 

Сера (S) 850 180,0 21,2 125,8 14,8 

Медь (Cu) 2 0,06 3,0 0,09 4,6 

Кремний (Si) 30 - - 5,8 19,4 
 

 

*ССП – среднесуточная потребность [5]. 
 

 

По данным, представленным в таблице 2, можно сделать вывод, что при внесении тык-

венно-абрикосового пюре возросло количество калия, железа и меди, а также появился в со-

ставе отсутствовавший ранее макроэлемент кремний. Надо отметить, что снижение содержа-

ния других элементов невелико. 

 

 
 

Рисунок 1 – Изменение степени удовлетворения среднесуточной потребности 

в макро- и микроэлементах творогом после его обогащения 

 

Полученные данные показывают, что при употреблении 100 г десерта творожного 

среднесуточная потребность организма человека в калии восполняется на 6,4%, в железе – на 

4,4%, в меди – на 4,6%, в кремнии – на 19,4%. Обеспечение 100 граммами десерта порядка 

20% суточной потребности в кремнии открывает возможности использования данного про-

дукта с лечебно-профилактической целью. 
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В целом следует отметить, что мякоть тыквы и абрикос богаты макро- и микроэлемен-

тами и вполне могут быть использованы для обогащения и балансирования состава творога, 

и эта комбинация в виде десерта при дальнейшем употреблении благотворно скажется на 

функционировании организма человека. 

Витамины играют важную роль в нормальном функционировании организма человека. 

От их поступления из вне и способности к синтезу внутри организма зависит здоровье чело-

века и способность к сопротивлению различным, в том числе инфекционным заболеваниям. 

Сравнительное содержания витаминов в твороге и десерте творожном с наполнителем при-

ведено в таблице 3. 

Таблица 3 – Содержание витаминов в исследуемых молочных продуктах 

Показатель 
ССП, мг/сут.* 

(по данным ФАО/ВОЗ) 

Творог Десерт творожный 

мг% 
удовлетворение 

ССП,% 
мг% 

удовлетворение 
ССП,% 

Витамин А 0,6 0,055 9,1 0,13 21,7 
β-каротин 5,0 0,03 0,6 0,53 10,7 
Витамин В1 1,7 0,04 2,4 0,05 2,9 

Витамин В2 2,0 0,27 13,5 0,20 10,1 
Витамин В5 5,0 0,28 5,6 0,30 6,1 
Витамин В6 2,0 0,11 5,5 0,10 5,2 

Витамин Е 25 0,20 0,8 0,40 1,6 
Витамин С 60 0,50 0,8 3,34 5,6 

 

*ССП – среднесуточная потребность [5]. 
 

Данные таблицы 3 показывают, что внесение тыквенно-абрикосового пюре привело к 

существенному повышению содержания витаминов в творожном десерте. Особенно можно 

отметить увеличение содержания β-каротина в 17,7 раза, витаминов: С – в 6,7 раза, А – в 2,4 

раза и Е – в 2 раза. Исключение составляют витамины В2 и В6, произошло незначительное 

снижение их содержания. 

Графическое отображение изменения содержания витаминов в обогащенном молочном 

продукте – творожном десерте с растительным наполнителем в виде пюре – относительно 

творога представлено на рисунке 2. 

 

 

 

Рисунок 2 – Изменение содержания витаминов в твороге и десерте творожном 
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Изменение удовлетворения витаминами, содержащимися в обогащенном творож-

ном десерте, средне суточной потребности в них организма человека показано на ри-

сунке 3. 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 3 – Удовлетворение среднесуточной потребности в витаминах 

творогом и десертом творожным, % 

 

Из рисунка видно, что удовлетворение среднесуточной потребности в витаминах стало 

более равномерным. Полученные данные показывают, что при добавлении тыквенно-

абрикосового пюре в творог увеличивается удовлетворение среднесуточной потребности в 

витаминах: Е – в 2 раза, А – в 2,4 раза, С – в 7 раз и β-каротине – в 17,8 раз. Употребление 

100 г десерта творожного с тыквенно-абрикосовым пюре восполнят среднесуточную потреб-

ность организма человека в витамине А на 21,7%, β-каротине – на 10,7%, в витамине В2 – на 

10,1%, в витамине С – на 5,6%. 

β-каротин в организме человека играет роль антиоксиданта, защищая клетки от свобод-

ных радикалов, укрепляет иммунитет, снижает риск инфекционных и простудных заболева-

ний, а также выступает в качестве адаптогена. Помимо этого, натуральное вещество повыша-

ет выносливость организма к стрессам, снижает риск развития инсультов и инфарктов, пре-

дупреждает образование склеротических бляшек и очищает сосуды. 

Витамин E является антиоксидантом – он предохраняет клеточные мембраны от разру-

шительного влияния свободных радикалов, уменьшает уровень холестерина, предотвращает 

преждевременное старение и появление раковых заболеваний. 

Аскорбиновая кислота участвует в процессах кроветворения, благотворно влияет на 

функции нервной системы и является стимулятором в работе эндокринных желез. Без ее уча-

стия невозможно нормальное усвоение железа. 

Кроме анализа минерального и витаминного состава изучаемых молочных продуктов, 

провели исследование и дали сравнительную характеристику содержания заменимых и неза-

менимых аминокислот в твороге и десерте творожном с тыквенно-абрикосовым пюре (таб-

лица 4). 
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Таблица 4 – Содержание аминокислот в исследуемых молочных продуктах 

Показатель 
ССП, мг/сут.* 

(по данным ФАО/ВОЗ) 

Творог Десерт творожный 

мг% 
удовлетворение 

ССП,% 
мг% 

удовлетворение 

ССП,% 

Незаменимые аминокислоты 

Валин 2500 990 39,6 673,4 26,9 

Метионин  1800 480 26,6 325,6 18,0 

Триптофан  800 180 22,5 123,3 15,4 

Треонин 2400 800 33,3 544,2 22,8 

Заменимые аминокислоты 

Аланин 6600 440 6,6 302,5 4,6 

Аргинин 6100 810 13,2 550 9 

Гистидин 2100 560 26,6 381,3 18,1 

Серин 8300 820 9,8 558,9 6,7 

Аспарагиновая кислота  12200 1000 8,2 708,7 5,8 
 

 

 

*ССП – среднесуточная потребность [5]. 
 

 

Полученные результаты свидетельствуют, что в связи с уменьшением в порции десерта 

количества творога, содержащего большое количество полноценного белка, за счет замеще-

ния его тыквенно-абрикосовым пюре содержание заменимых и незаменимых аминокислот в 

десерте творожном ожидаемо снизилось, так как в пюре практически нет белка (около 1%). 

Заключение. Таким образом, разработанный молочный продукт – десерт творожный с 

тыквенно-абрикосовым пюре – является функциональным продуктом. Он оказался более 

сбалансированным по витаминному составу продуктом, чем творог. Добавление раститель-

ного пюре привело к тому, что удовлетворение среднесуточной потребности в таких витами-

нах, как А и β-каротин, составило более 10%. В минеральном составе десерта в отличие от 

творога появился кремний (порядка 20% суточной потребности), что открывает возможности 

использования данного продукта с лечебно-профилактической целью. Кроме того, благодаря 

внесению растительного пюре продукт обогащен пищевыми волокнами, которые необходи-

мы для нормальной работы желудочно-кишечного тракта. В связи с наличием в тыквенно-

абрикосовом пюре достаточного количества нативных сахаров разработанный творожный 

десерт изготавливается без использования сахара, что делает возможным использование его 

в специализированном питании. Из вышесказанного можно сделать вывод, что благодаря 

внесению растительного пюре возрастает среднесуточное потребление витаминов и минера-

лов, а полученный продукт является биологически и физиологически более сбалансирован-

ным по сравнению с творогом без наполнителя и соответственно обладает более высокой 

пищевой ценностью. 
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Российский рынок в настоящее время акцентирует внимание на разработке и продаже 

функциональных продуктов лечебно-профилактического и диетического направления, по-

скольку употребление пищи с большим содержанием жиров приводит к нарушению обмена 

веществ. Политика сохранения здоровья населения направлена на производство натуральных 

пищевых продуктов, которые имеют высокое качество и обеспечивают безопасность. Обезжи-

ренное молоко и изготовленные из него молочные продукты обладают значительно более вы-

сокой биологической и диетической ценностью по сравнению с цельным молоком и его молоч-

ными продуктами и могут использоваться для диетического питания всех возрастных и профес-

сиональных групп населения. В этой связи актуальной является разработка технологии и рецеп-

туры низкокалорийных кремов на молочной основе, обогащенных витаминами и минералами за 

счет использования растительного сырья. Сравнительный анализ пищевой ценности крема без 

наполнителей и крема, изготовленного по разработанной рецептуре, показал, что обезжиренное 

молоко при добавлении растительных компонентов обогащается минеральными веществами, 

антоцианами и токоферолом, который также является антиоксидантом. Результаты органолеп-

тической оценки свидетельствуют, что у контрольного и опытного образцов не выявлено по-

сторонних запахов и привкусов. Терпкий вкус крему придает красное сухое вино, а пряный – 

корица. Оно же окрашивает молоко в характерный для антоцианов сиреневый цвет. Массовая 

доля жира при добавлении растительных компонентов не повышается, вследствие чего сохра-

няются диетические свойства. В результате проведенных исследований установлено, что мас-

совая доля жира обоих образцов не более 0,5%, доля белка не превышает 3,3%. Кислотность 

контрольного образца не более 20
о
Т, а опытного – не более 35

о
Т. 

Таким образом, производство низкокалорийного крема на молочной основе с красным 

вином позволяет расширить ассортимент функциональных продуктов, в частности, кремов, и 

повысить их пищевую ценность. 
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The Russian market currently focuses on the development and sale of functional products of 

therapeutic and dietary direction. Eating foods high in fat leads to metabolic disorders.The policy of 

preserving the health of the population is aimed at the production of natural food products that are of 

high quality and ensure safety. Skimmed milk and dairy products made from it have a much higher 

biological and dietary value compared to whole milk and its dairy products and can be used for dietary 

nutrition of all age and professional groups of the population. In this regard, the development of tech-

nology and formulation of low-calorie creams based on milk, enriched with vitamins and minerals 

through the use of plant materials is relevant. A comparative analysis of the nutritional value of the 

cream without fillers and cream made according to the developed formulation showed that skim milk 

with the addition of plant components is enriched with mineral substances, anthocyanins and 

tocopherol, which is also an antioxidant. The results of organoleptic evaluation indicate that no foreign 

odors and flavors were detected in the control and experimental samples. The tart taste of the cream 

gives dry red wine, and spicy – cinnamon. It colors the milk in a characteristic of the anthocyanins pur-

ple color. The mass fraction of fat with the addition of plant components is not increased, thereby pre-

serving dietary properties. As a result of the studies found that the mass fraction of fat in both samples 

is not more than 0.5%, the proportion of protein does not exceed 3.3%. The acidity of control sample is 

not more than 20
о
Т, and experienced – not more than 35

о
Т.  

Thus, the production of low-calorie cream based on milk with red wine allows you to expand 

the range of functional products, in particular creams, and increase their nutritional value. 
 

Ключевые слова: крем, продукт, обогащенный, ингредиенты, молоко, вино, корица. 
 

Key words: cream, enriched product, ingredients, milk, wine, cinnamon. 
 

Введение. В настоящее время создание новых технологий молочных продуктов с функ-

циональными ингредиентами остается перспективной задачей. Согласно ГОСТ 53041-2008 

«Изделия кондитерские и полуфабрикаты кондитерского производства. Термины и опреде-

ления», крем – это пластичное сахаристое кондитерское изделие на основе сахара, расти-

тельных жиров и (или) молока, и (или) продуктов его переработки, и (или) какао-продуктов, 

и (или) орехов, с добавлением или без добавления пищевых добавок, ароматизаторов, с 

массовой долей жира более 35%.  

Актуальность разработки продукта заключается в расширении ассортимента низкока-

лорийных кремов на молочной основе, повышении биологической ценности продукции, а 

также переработке вторичного сырья. Целью работы является разработка технологии и ре-

цептуры низкокалорийных кремов на молочной основе. Задача состоит в обогащении крема 

витаминами и минералами за счет использования растительного сырья. 

Обезжиренное молоко – сырье с массовой долей жира менее 0,5%, получаемое в ре-

зультате отделения молочного жира от молока. Наиболее рациональной и логически обосно-

ванной является переработка обезжиренного молока в молочные продукты для непосредст-

венного потребления. В обезжиренное молоко преимущественно отходят жировые шарики 

диаметром 1,0-2,0 мкм. Состав и свойства обезжиренного молока зависят от времени года, 

периода лактации, условий кормления и содержания коров, а также от оборудования, ис-

пользуемого при сепарировании молока [2].  

При переработке цельного молока в обезжиренное молоко переходит сухих веществ в 

среднем 70,4 %, попадает весь белковый, углеводный и минеральный комплекс молока с 

присущими плазме витаминами, ферментами и до 15% молочного жира. Белок обезжиренно-

го молока обладает большей биологической ценностью по сравнению с белком цельного мо-
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лока. В нем повышено содержание всех незаменимых и заменимых аминокислот. Содержа-

ние водорастворимых витаминов во вторичном молочном сырье практически такое же, как в 

молоке, а жирорастворимых (A, D, Е) – значительно меньше в связи с низким содержанием 

жира [1]. 

Калорийность обезжиренного молока находится на рекордно низком уровне, что позво-

ляет использовать продукт для диетического питания. Средний уровень калорийности обез-

жиренного молока составляет 30,8 Ккал [4].  

Материалы и методы. Технология производства крема включает сепарирование сыро-

го молока с последующей пастеризацией обрата. Далее следует варка молока и его смешение 

с растительными компонентами. 

Для эксперимента в лаборатории кафедры технологии пищевых производств (ТПП) 

ФГБОУ ВО ВолгГТУ был изготовлен опытный образец крема по разработанной рецептуре. В 

качестве контрольного образца выступил крем без наполнителей. 

В качестве стабилизатора, для улучшения реологических свойств использовали крахмал 

заварной из восковидной кукурузы. Это тонкодисперсный порошок белого цвета с нейтраль-

ным вкусом и запахом. Крахмал кукурузный образует клейстер с невысокой вязкостью, низ-

кой прозрачностью. 

Способность крахмала образовывать клейстеры делает его ценным компонентом пище-

вых продуктов [5].  

Если используется обычный крахмал, то при повышении температуры изделие приоб-

ретают волокнистую или зерноподобную структуру. Предпочтительнее для кремов исполь-

зовать восковидный кукурузный крахмал, который практически не содержит амилозы. Куку-

рузный крахмал не содержит глютен, поэтому его можно употреблять тем людям, которые 

придерживаются безглютеновой диеты [7]. 

Добавление красного вина способствует обогащению крема танином, который яв-

ляется естественным консервантом. Благодаря этому свойству возможно повышение 

хранимоспособности крема. Антоцианы и флавоноиды, присутствующие в вине, явля-

ются сильными природными антиоксидантами – это вещества, предотвращающие окис-

лительные процессы в липидах путем блокирования цепной реакции в результате обра-

зования стабильных промежуточных продуктов. Также они связывают свободные ради-

калы кислорода и препятствуют повреждению мембран клеток. Предполагаемые эффек-

ты связаны с антитромботическим и антиаритмическим действием, активацией метабо-

лизма липидов и липолиза, с сохранением структуры и функциональной активности 

белков и ДНК. Антоцианы – водорастворимые пигменты вакуолей растений, которые мо-

гут быть красного, фиолетового или синего цвета и их оттенков. Антоцианы не могут обра-

зовываться в организме человека, поэтому должны поступать с пищей. В сутки здоровому 

человеку необходимо не менее 200 мг этих веществ, а в случае болезни – не менее 300 мг. 

Они не способны накапливаться в организме, поэтому быстро выводятся из него. Антоциа-

ны оказывают бактерицидное действие – они могут уничтожать различные виды вредонос-

ных бактерий. Также они способны оказывать противоотечное действие и укрепляют стен-

ки капилляров [6]. 

В крем на молочной основе для улучшения вкусовых характеристик ко всем прочим 

компонентам предполагается вносить молотую корицу в количестве 1 кг на тонну продукта. 

Молотая корица обогащает сырье витамином РР, токоферолом и ретинолом. В составе кори-

цы имеются дубильные вещества, эфиры, фитонциды, пищевые волокна. Также корица явля-

ется антисептиком и природным антиоксидантом [3].  



Аграрно-пищевые инновации № 2 (6), 2019 
 

 

91 
 

 

Было доказано, что корица обладает противомикробным, антисептическим, мочегон-

ным, очистительным и жаропонижающим действиями. С помощью этой ароматной пряности 

можно обеззаразить продукты, в которые попала кишечная палочка. Корица оказывает бла-

готворное влияние на работу пищеварительной системы (в частности, функции желудочно-

кишечного тракта), способствует выделению желудочного сока. При использовании корицы 

в диетическом питании отмечаются положительные изменения в работе печени, почек, 

желчного пузыря [3]. 

Пищевую ценность определяли расчетным методом. В процессе исследований были 

изучены физико-химические показатели контрольного и опытного образцов крема: кислот-

ность – по ГОСТ 3624-92 титриметрическим методом, массовая доля сухих веществ и влаги – 

по ГОСТ 3626-73 ускоренным методом, массовая доля белка – по ГОСТ 25179-2014 методом 

формольного титрования. 

Результаты и обсуждение. Пищевая ценность – понятие, отражающее полноту полез-

ных свойств пищевого продукта, включая степень обеспечения физиологических потребно-

стей человека в основных пищевых веществах, энергию и органолептические свойства. Ха-

рактеризуется химическим составом пищевого продукта с учетом его потребления в обще-

принятом количестве.  

Все вещества, входящие в состав пищевых продуктов, подразделяются на две группы: 

органические (белки, жиры, углеводы, пищевые кислоты и витамины) и минеральные (вода, 

макро- и микроэлементы). Пищевая ценность определяется не только содержанием нутриен-

тов, но и их соотношением, усвояемостью и доброкачественностью. 

Сравнительная пищевая ценность крема без компонентов и крема с наполнителями 

представлена в таблице 1.  

Таблица 1 – Пищевая ценность крема на молочной основе 

Показатель Крем без наполнителей Крем «Пряный», мг/100 г 

Органические вещества 

белки 23,5 23,5 

жиры 0,4 0,4 

углеводы 69,8 71,1 

антоцианы – 225 

токоферол 0,873 1,3 

Минеральные вещества 

калий 1475,9 1480,2 

фосфор 944,6 945,2 

кальций 1234,2 1244,22 

 

Сравнительный анализ пищевой ценности выявил, что обезжиренное молоко при до-

бавлении растительных компонентов обогащается минеральными веществами, антоцианами 

и токоферолом, который также является антиоксидантом. Также не замечено повышение 

массовой доли жира, что говорит о низкокалорийности крема.  

Результаты органолептической оценки приведены в таблице 2.  

В ходе исследований контрольного и опытного образцов сенсорным методом не выяв-

лено посторонних запахов и привкусов. Терпкий вкус крему придает красное сухое вино, а 

пряный – корица. Оно же окрашивает молоко в характерный для антоцианов сиреневый цвет, 

который образуется при смешении белого и фиолетового цветов. 
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Таблица 2 – Органолептические показатели крема на молочной основе 

Наименование 

показателя 

Характеристика крема 

без наполнителей 
Характеристика крема «Пряный» 

Консистенция 
однородная, тягучая,  

без комочков 

однородная, тягучая, без комочков,  

допустимы крупинки корицы 

Вкус и запах 

чистый, молочный,  

без посторонних привкусов и запахов 

чистый, терпкий, пряный,  

без посторонних привкусов  

и запахов 

Цвет 
белый, слегка желтоватый, равномерный 

по всей массе крема 

сиреневый, равномерный  

по всей массе крема 
 

В таблице 3 представлена рецептура продукта.  

Таблица 3 – Рецептура продукта 

Наименование сырья Масса, кг 

Молоко обезжиренное, 0,5% 800 

Ванилин 4 

Сахар-песок 15 

Крахмал кукурузный 30 

Вино красное 150 

Корица 1 

ИТОГО 1000,0 
 

Масса каждого из компонентов была выявлена экспериментально путем подбора коли-

чества наполнителей в ходе разработки рецептуры.  

В таблице 4 представлен сравнительный анализ физико-химических показателей крема 

с наполнителями и без.  

Таблица 4 – Физико-химические показатели крема 

Показатель Крем без наполнителей Крем «Пряный» 

Массовая доля белка, % 3,26 3,26 

Массовая доля жира, %, не более 0,5 0,5 

Кислотность, 
о
Т 20 35 

Массовая доля сухих веществ, % 8,6 11 

Массовая доля влаги, % 91,4 89 

 

Массовая доля жира при добавлении растительных компонентов не повышается, вслед-

ствие чего сохраняются диетические свойства. Кислотность повышается из-за наличия вин-

ной кислоты в красном вине. Процент сухих веществ увеличивается при внесении сухих 

компонентов, в частности, корицы и ванилина.  

В таблице 5 представлены допустимые уровни содержания микроорганизмов в продук-

те. Микробиологические нормативы безопасности определены в ТР ТС 021/2011 «О безо-

пасности пищевой продукции». 

Таблица 5 – Допустимые уровни содержания микроорганизмов в креме 

Показатель 
Масса продукта (г),  

в которой не допускается 

КМАФАнМ, КОЕ/г, не более (5х10
3
) 

БГКП 0,1 

Патогенные микроорганизмы, в т.ч. сальмонеллы 25 

Плесени, КОЕ/г, не более (50) 

Дрожжи, КОЕ/г, не более (50) 
 

Заключение. Таким образом, производство низкокалорийного крема на молочной ос-

нове с красным вином позволяет расширить ассортимент функциональных продуктов, в ча-

стности, кремов, и повысить их пищевую ценность. Предполагается, что с помощью красно-

го вина молоко будет обогащено антоцианами и флаваноидами, с помощью корицы – токо-
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феролом. Суточная потребность в токофероле составляет 8-10 мг, в антоцианах – 200-300 мг. 

Из этого следует, что 100 г продукта удовлетворяет суточную потребность в этих веществах. 

Красное вино и корица являются природными сильными антиоксидантами, следовательно, с 

их помощью ожидается увеличение хранимоспособности продукта. 
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Рынок современной молочной продукции наполнен различными кисломолочными про-

дуктами, но, к сожалению, при их производстве недобросовестные производители использу-

ют красители, усилители вкуса и запаха, подсластители и т.д. В этой связи актуальной явля-

ется выработка продукта повышенной биологической ценности и обогащенного витаминами, 

макро- и микроэлементами. В статье представлены результаты разработки оригинальной ре-

цептуры соусов кисломолочных. Было произведено два образца кисломолочных соусов: кон-

трольный (без наполнителей) и опытный (с растительными компонентами). Для корректи-

ровки витаминного и минерального состава были выбраны компоненты: огурцы и базилик 

свежие, оливки консервированные, чеснок сушёный.  

В результате проведенных исследований установлено, что при включении в состав со-

усов кисломолочных растительных компонентов концентрация жизненно необходимых мак-

ро- и микроэлементов возрастала: содержание натрия и железа увеличилось в 3 раза, калия – 

на 20 мг. Увеличилось также и содержание витаминов, опытный образец обогатился витами-

ном Е при его отсутствии в контрольном образце. Анализ физико-химических показателей 

показал, что массовая доля белка и кислотность увеличились, но находились в предельно до-

пустимых значениях. 

Таким образом, произведенные соусы кисломолочные благодаря содержанию в них мо-

лочнокислых бактерий будут насыщать кишечник полезной микрофлорой и оздоравливать 

организм в целом. За счёт комбинирования молочного сырья с растительными компонентами 

продукт сбалансирован по витаминному и минеральному составу, в результате чего улуч-

шится обмен веществ, работа сердечно-сосудистой системы в целом. 
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The market of modern dairy products is filled with various dairy products, but, unfortunately, 

in their production unscrupulous manufacturers use dyes, flavor enhancers, sweeteners, etc.in this 

regard, the actual is the production of a product of increased biological value and enriched with vit-

amins, macro- and microelements. The article presents the results of the development of the original 

formulation of sour milk sauces. Two samples of sour-milk sauces were produced: control (without 

fillers) and experimental (with vegetable components). To adjust the vitamin and mineral composi-

tion were selected components: cucumbers and fresh Basil, canned olives, dried garlic. 

As a result of the research it was found that the concentration of vital macro- and microele-

ments increased with the inclusion of sour – milk plant components in the sauces: the content of so-

dium and iron increased by 3 times, potassium – by 20 mg. The content of vitamins also increased, 

the prototype was enriched with vitamin E in its absence in the control sample. Analysis of physical 

and chemical parameters showed that the mass fraction of protein and acidity increased, but were in 

the maximum permissible values. 

Thus, the produced sauces sour milk due to the content of lactic acid bacteria in them will sat-

urate the intestine with useful microflora and heal the body as a whole. Due to the combination of 

raw milk with plant components, the product is balanced in vitamin and mineral composition, re-

sulting in improved metabolism, the cardiovascular system as a whole. 
 

Ключевые слова: кисломолочные продукты, соус кисломолочный, лечебно-профилак-

тическая направленность, растительное сырьё, компоненты, огурец свежий. 
 

Key words: fermented milk products, fermented milk sauce, therapeutic and prophylactic ori-

entation, vegetable raw materials, components, fresh cucumber. 
 

Введение. В настоящее время проводится большое количество исследований по освоению 

и внедрению новых лечебно-профилактических продуктов. Особый интерес представляют ки-

сломолочные продукты, они нормализуют пищеварение и состояние организма в целом. 

В последнее время много внимания уделяется здоровому питанию и здоровому образу 

жизни. В связи с этим майонезные заправки для салатов отходят постепенно на второй план, 

и на смену им приходят наиболее полезные кисломолочные соусы. Производители расширя-

ют ассортимент соусов не только для достижения органолептической удовлетворенности по-

требителей, но и полезных по своему составу, оказывающих благоприятное действие на ор-

ганизм человека. Таким образом, кисломолочные соусы в настоящее время имеют устойчи-

вый и постоянный спрос. 

Кисломолочные продукты – это национальные продукты для россиян и несут огромную 

пользу организму. Превосходные вкусовые характеристики кисломолочной продукции де-

лают ее весьма популярной, а уникальные свойства и состав позволяют сделать ее неотъем-

лемой частью диетического питания. Кроме того, многие виды кисломолочной продукции 

могут использоваться в лечебно-профилактическом питании. Учитывая, что современная мо-

лочная промышленность предлагает широчайший выбор продукции, каждый сможет подоб-

рать тот продукт, который максимально подойдет ему по вкусу и свойствам [2].  

Для улучшения состояния здоровья населения либо поддержания его на высоком уров-

не обществу необходимо употреблять продукты, богатые витаминами, макроэлементами, 

микроэлементами, а также полезной микрофлорой, которая будет способствовать нормаль-

ному функционированию организма. Основное воздействие кисломолочных продуктов на 

организм человека – регуляция деятельности пищеварительной системы, выведение шлаков 

из организма и укрепление иммунитета [3].  
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Пищевая продукция диетического профилактического питания –специализированная 

пищевая продукция, предназначена для коррекции витаминного и минерального обмена ве-

ществ, в которой изменено соотношение отдельных веществ относительно естественного их 

содержания, и в состав которой включены не присутствующие изначально компоненты, а 

также пищевая продукция, предназначенная для снижения риска развития заболеваний. По-

требителем соусов кисломолочных может являться любая целевая аудитория. Актуальным 

является расширение ассортимента таких продуктов. 

Целью исследований являлась разработка оригинальной рецептуры соусов кисломо-

лочных. Для достижения поставленной цели были выполнены задачи: 

– отработка рецептуры и технологии; 

– повышение пищевой ценности. 

Материалы и методы. Кисломолочный соус – полезный продукт, который имеет ряд 

преимуществ. Во-первых, так как основа соуса кисломолочная, то продукт можно считать 

легкоусвояемым, благодаря небольшой калорийности по сравнению с майонезами его можно 

использовать для диетического питания, продукт получается менее жирным. Во-вторых, при 

изготовлении данного соуса используется только региональное сырье, что позволяет полу-

чить продукт невысокой стоимости, доступной для любого покупателя.  

Для придания пробиотических свойств молоко заквашивалось DVS-закваской, в состав 

которой входят микроорганизмы: Streptococcus thermophiles и Lactobacillus bulgarius [1]. 

Для корректировки витаминного и минерального состава были выбраны компоненты: 

огурцы и базилик свежие, оливки консервированные, чеснок сушёный. 

Сбалансирование состава кисломолочных соусов витаминами С, В1, В2 и минеральными 

веществами возможно при добавлении огурца свежего, в котором содержится большое коли-

чество фосфора, калия, кальция, натрия, магния, хлора, улучшающих свойства крови, пре-

дотвращающих появление иммунных заболеваний, что обеспечивает выведение из организма 

лишней жидкости и поддерживание мышц сердца [5].  

Для усиления антиоксидантных свойств и улучшения вкусовых характеристик в роли 

компонента использовали базилик, в состав которого входит мощный антиоксидант – бета-

каротин, который защищает наш организм от образования злокачественных опухолей и препят-

ствует старению. Базилик богат многими витаминами и минеральными веществами, такими 

как: С, В4, В2, В5 В6, Е, калиий, кальциий, магниий, натриий, фосфор и железо [6]. Учитывая эти 

свойства, базилик отличается способностью предотвращать развитие атеросклероза и связан-

ных с ним сердечных приступов, улучшает работу сердечной мышцы, укрепляет общее состоя-

ние кровеносных сосудов, снижая кардиологические спазмы. Бета-каротин снижает уровень хо-

лестерина в крови, что позволяет укрепить артерии и предупредить сердечные приступы. 

Также для обогащения продукта витаминами и минеральными веществами были вы-

браны оливки консервированные, которые в своём составе содержат большое количество ви-

таминов: В4, Е, С, РР, и минеральных веществ: натрий, калий, кальций, магний, фосфор. При 

атеросклерозе витамин РР и клетчатка регулируют количество холестерина в крови, помогая 

справиться с его избытком. При сердечно-сосудистых недугах высокое содержание калия, 

витамина РР понижает артериальное давление, укрепляет сосудистые стенки [7], при рас-

стройствах нервной системы нормализуют мозговое кровообращение и оказывают легкий 

седативный эффект, улучшают работу ЦНС и ПНС. При проблемах с пищеварением клетчат-

ка улучшает переваривание и усвоение еды, помогает при расстройствах ЖКТ.  

Помимо улучшения вкусовых характеристик чеснок сушёный молотый обогащает про-

дукт витаминами и минеральными веществами, которые положительно влияют на организм 
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человека. Он содержит массу витаминов, среди которых особого внимания заслуживают С, 

Е, РР и группа В. Кроме того, крайне важное значение для здоровья человека имеет такой 

микроэлемент, как цинк, который влияет на здоровье мочеполовой системы, омолаживает 

организм и укрепляет иммунитет [8].  

Для изготовления кисломолочных соусов с пищевкусовыми компонентами выбран 

резервуарный способ. Такой способ способствует уменьшению энергозатрат и производ-

ственных площадей. При изготовлении резервуарным способом есть возможность контро-

лировать и регулировать консистенцию и кислотность продукции во время сквашивания. 

Наполнителями для ассортимента соусов кисломолочных являются в основном натураль-

ные компоненты. 

Технология производства кисломолочного соуса состоит из следующих операций: при-

емка и оценка качества сырья; учет количества сырья; очистка молока; охлаждение; резерви-

рование; подогрев; нормализация; гомогенизация; пастеризация; охлаждение; заквашивание; 

сквашивание; перемешивание; составление смеси; охлаждение; розлив; упаковка и марки-

ровка. Моментом окончания технологии производства является упаковка продукта в транс-

портную тару [4]. 

Приемка молока ведется по количеству и качеству в отдельном помещении не более 

чем в течение 1,5 часов. Температура молока, поступающего с фермы, должна быть не более 

10
о
С.  

Очистка молока ведется при температуре 10
о
С с целью удаления механических примесей.  

Охлаждается молоко на пластинчатой охладительной установке до температуры не бо-

лее 4±2
о
С с целью торможения развития микроорганизмов.  

Резервирование молока осуществляется в резервуарах при температуре 4±2
о
С не бо-

лее 12 часов для накопления необходимого количества молока и обеспечения непрерыв-

ности производства, с периодическим перемешиванием для предотвращения отстоя слоя 

жира. 

Нормализацию по жиру проводят на сепараторе-нормализаторе при температуре 35-

45
о
С, далее нормализованная смесь поступает в гомогенизатор клапанного типа для повыше-

ния прочности белкового сгустка и улучшения консистенции готового продукта.  

Пастеризация ведется в секции пастеризации пластинчатой пастеризационно-

охладительной установки при температуре 87±2
о
С, с выдержкой 10-15 мин., с целью инакти-

вации ферментов, уничтожения посторонней микрофлоры и увеличения срока хранения, за-

тем охлаждают до температуры 38-42
о
С для последующего заквашивания молока. 

Заквашивание происходит с применением DVS-закваски, в состав которой входят мик-

роорганизмы: Streptococcus thermophiles и Lactobacillus bulgarius, в резервуаре для закваши-

вания с мешалкой, которая обеспечивает равномерное распределение закваски при темпера-

туре 38-42
о
С в течение 10-12 ч, после чего охлаждают до температуры 20

о
С. В сквашенную 

смесь вносят подготовленное растительное сырье. Розлив осуществляется аппаратом розлива 

при температуре 10
о
С охлаждения. Упаковка и маркировка происходит после укупорки по-

требительской тары. 

Результаты и обсуждение. Было произведено два образца кисломолочных соусов: кон-

трольный образец соответствует ГОСТ 31981-2013, а опытный образец – ТУ 10.51.52-012-

02068060-2018. В таблице 1 приведено содержание макро- и микроэлементов в контрольном 

(без наполнителей) и опытном (с растительными компонентами) образцах. При включении в 

состав соусов кисломолочных растительных компонентов концентрация жизненно необхо-

димых макро- и микроэлементов возрастала. 
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Таблица 1 – Содержание макро- и микроэлементов в соусах кисломолочных 

Показатель 
Содержание макро- и микроэлементов в 100 г продукта, мг 

контрольный образец опытный образец 
K 152 170,43 
Ca 124 113,41 
Mg 15 17,01 
Na 50 156,8 
Fe 0,1 0,323 
Mn 0,006 0,054 
Zn 0,4 0,434 

 

Из таблицы 1 видно, что продукт обогащается в основном натрием и железом, их коли-

чество увеличилось в 3 раза, а также калием – его количество возросло на 20 мг. 

Содержание витаминов в соусах кисломолочных с добавлением натуральных компо-

нентов приведены в таблице 2. 

Таблица 2 – Содержание витаминов в соусах кисломолочных 

Показатель 
Содержание витаминов в 100 г продукта, мг  

контрольный образец опытный образец 
Витамин А 0,01 0,013 
β-каротин 0,01 0,052 

Витамин В1 0,03 0,036 
Витамин В5 0,3 0,3 
Витамин В6 0,03 0,082 
Витамин С 0,6 1,464 
Витамин Е - 0,2 

 

Содержание витаминов в образцах заметно изменилось, но главное, что в опытном об-

разце появился витамин Е, которого в контрольном образце мы не наблюдали. 

Органолептическая оценка всех исследуемых образцов проводилась в лаборатории. 

Оценивали внешний вид и консистенцию, вкус и запах, цвет (таблица 3). 

Таблица 3 – Органолептические показатели соусов кисломолочных 

Показатель 
Характеристика 

контрольный образец опытный образец 

Внешний вид и 
консистенция 

 
Однородная, в меру вязкая 

 
 

Однородная, в меру вязкая, 
с ощущаемыми кусочками 

пищевкусовых наполнителей. 
Пищевкусовой наполнитель 

Равномерно распределен по всей массе 

Вкус и запах 
Чистые, без посторонних 

 привкусов и запахов 
Чистые, без посторонних привкусов и 

запахов, с привкусом базилика 

Цвет 
Молочно-белый, 

равномерный по всей массе соуса 
Молочный, 

равномерный по всей массе соуса 
 

Была проведена оценка физико-химических показателей образцов (таблица 4). 

Таблица 4 – Физико-химические показатели соусов кисломолочных 

Показатель 
Содержание в 100 г продукта 

контрольный образец опытный образец 

 Массовая доля белка, % 3,5 4 

 Массовая доля сухих веществ, % 13,8 19,5 

 Массовая доля влаги, % 86,2 80,5 

 Кислотность, °Т  81 90 
 

По физико-химическим показателям, представленным в таблице 4, видно, что массовая 

доля белка и кислотность увеличились, но находятся в предельно допустимых значениях. 

Массовая доля сухих веществ также возросла за счёт внесения сухих компонентов, а влаги, 

соответственно, уменьшилась. 
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Заключение. По результатам исследования можно сделать вывод о том, что произве-

денные соусы кисломолочные благодаря содержанию в них молочнокислых бактерий будут 

насыщать кишечник полезной микрофлорой и оздоравливать организм в целом. 

За счёт комбинирования молочного сырья с растительными компонентами продукт сба-

лансирован по витаминному и минеральному составу, в результате чего улучшится обмен 

веществ, работа сердечно-сосудистой системы в целом. 

Таким образом, разработанный соус кисломолочный обладает выраженными поли-

функциональными свойствами и является вполне конкурентоспособным. 
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