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УДК 664.661.016:633.88-021.632:613.2 
 

В.П. КОРЯЧКИН, Д.Н. АЛЕКСЕНКО, Д.А. ГОНЧАРОВСКИЙ, Р.Е. КЛЕПОВ 
 

РЕОМЕТРИЯ ЯБЛОЧНЫХ НАЧИНОК 
С ВИНОГРАДНЫМ ПОРОШКОМ ДЛЯ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ 

 
В статье представлены результаты реометрии яблочных начинок с виноградным 

порошком для кондитерских изделий. По результатам исследований выбрано реологическое 
уравнение состояния начинки, представлены зависимости параметров реологического урав-
нения состояния от содержания виноградного порошка в начинке. 

Ключевые слова: яблочная начинка, виноградный порошок, кондитерские изделия, 
реометрия, ротационная вискозиметрия, кривые течения, вязкость. 
 
Процессы формования и транспортирования разнообразных неньютоновских пище-

вых сред, обладающих пластическими свойствами, получили широкое распространение в 
пищевой промышленности. В частности, в кондитерской промышленности эти процессы ис-
пользуются для производства кондитерских изделий с начинками широкого ассортимента  
[1, 2, 3].  

В процессе формования изделий из кондитерских масс с начинками на них действуют 
сдвиговые усилия, которые при достижении определенной величины могут приводить к раз-
рушению структуры объектов формования [1, 6, 7], что приводит к изменению их реологиче-
ских свойств. Среди кондитерских масс, используемых для производства изделий с начин-
кой, значительное место занимают фруктово-ягодные начинки [6]. 

Исследовали реологические свойства образцов фруктовой, в частности, яблочной 
начинки, применяемой для производства мучных кондитерских изделий Яблочная начинка 
влажностью 26% содержала 73,9 г сахара-песка и 49,3 г яблочного пюре из расчета на 100 г 
выхода [8]. 

В образцы яблочной начинки добавляли соответственное количество виноградного 
порошка производства ООО НПО Агропромресурс (ТУ 9164-001-18419372-13) [9]. Образцы 
содержали 0% (контроль), 5, 10, 15, 20 и 30% виноградного порошка (таблица 1). 

Исследование реологических свойств образцов яблочно-виноградной начинки прово-
дили методом ротационной вискозиметрии. 

Реометрию образцов фруктово-ягодной начинки проводили при температуре 23оС в 
диапазоне скоростей сдвига D от 0,333 до 27 с–1. При этом содержание виноградного порош-
ка в образцах начинки составляло от 0 до 30% к общей массе начинки. Начинка, не содер-
жащая виноградный порошок (С=0%) представляла собой контрольный образец (таблица 1).  

Таблица 1 – Экспериментальные значения напряжения сдвига образцов фруктово-
ягодной начинки 

Скорость  
сдвига D, с-1 

Содержание виноградного порошка в начинке C, % 
0 5 10 15 20 30 

Напряжение сдвига θ, Па 
0,333 143,57 172,40 174,53 317,90 506,70 900,80 
0,600 157,64 225,20 230,83 388,47 601,71 985,25 
1,000 180,16 253,35 275,87 456,03 672,96 1044,37 
1,800 202,68 291,70 322,50 523,59 778,52 1168,23 
3,000 228,02 323,73 365,95 567,10 857,70 1294,90 
5,400 264,61 363,20 398,40 658,71 963,26 1506,03 
9,000 306,84 408,18 436,33 743,16 1087,29 1731,23 
16,200 354,69 492,63 520,78 861,39 1266,75 2195,70 
27,000 453,22 577,08 619,30 1044,30 1516,70 2730,55 
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По результатам реометрии для каждого образца фруктово-ягодной начинки построили 
графики кривых течения в логарифмических координатах )(lglglg θθθ =  (рисунок 1). 

 
Рисунок 1 – Экспериментальные точки кривых течения lgθ= lgθ(lgθ) образцов фруктовой начинки 

Анализ графиков кривых течения (рисунок 1) показал, что все зависимости  
lgθ=lgθ(lgθ), описывающие течение образцов начинки с соответствующим содержанием ви-
ноградного порошка, по характеру графиков, имеющих точку перегиба кривизны, подобны 
между собой. В области малых значений скорости сдвига все графики кривых течения, изоб-
раженных в логарифмических координатах, обращены выпуклостью к оси касательных 
напряжений, а в области больших – обращены к оси скорости сдвига. 

Внесение виноградного порошка в начинку изменяет ее физико-механические свой-
ства и влияет на ее сдвиговое течение.  

С увеличением содержания виноградного порошка в образцах начинки кривые тече-
ния соответственно смещаются в область больших значений касательных напряжений. 

Математическая обработка данных реометрии позволила предложить для описания 
сдвигового течения образцов фруктовой начинки с ингредиентами виноградного порошка в 
количестве от 0% (контроль) до 30% трехпараметрическое реологическое уравнение состоя-
ния [7, 8]: 

,
2

nо kD+=
θ
θθ m                                                              (1) 

где θ – касательное напряжение сдвига, Па; 
θ0 – предельное напряжение сдвига, Па; 
k – коэффициент консистенции, Па сn; 
n – индекс течения. 
В реологическое уравнение состояния (1) образцов начинки входит слагаемое с квад-

ратом предельного напряжения сдвига -µθ0
2/θ. Это означает, что данное реологическое урав-

нение состояния описывает кривую течения фруктовой начинки lgθ=lgθ(lgD), которая имеет 
два участка. На первом участке кривой течения начинки в области малых скоростей сдвига и 
до точки перегиба график lgθ=lgθ(lgD) обращен выпуклостью к оси касательных напряжений 
сдвига lgθ, а на втором участке, после точки перегиба в области больших скоростей сдвига, 
график lgθ=lgθ(lgD) обращен выпуклостью к оси скорости сдвига lgD. Такой характер гра-
фика, по всей видимости, описывает сдвиговое течение начинки, как упруго-вязко-
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пластичного материала на первом участке, и как пластично-вязко-упругого материала на 
втором участке. 

Разнонаправленность выпуклости кривизны графика lgθ=lgθ(lgD) отражает изменение 
соотношения упругих и пластичных свойств начинки с ростом скорости сдвига, при этом с 
ростом скорости сдвига преимущество упругих свойств, имевших место при малых скоро-
стях сдвига до точки смены направления кривизны графика lgθ=lgθ(lgD), меняется на проти-
воположное. 

На основе анализа экспериментальных данных кривых течения lgθ=lgθ(lgθ) образцов 
фруктовой начинки была определена скорость сдвига D=5,4 с-1, при которой графики кривых 
течения меняют направление своей кривизны. В таблице 1 скорость сдвига 5,4 c-1 выделена 
жирным шрифтом. 

Знак «m » перед θ0 в формуле (1) указывает на преобладание у начинки упругих 
свойств над пластическими свойствами в диапазоне малых скоростей сдвига D от 0,333 до 
5,4 c-1 и о преобладании пластических свойств над упругими в диапазоне больших скоростей 
сдвига от 5,4 до 27 c-1.  

Графоаналитическим методом [8] определили параметры реологического уравнения 
состояния (1) исследованных образцов начинок: предельное напряжение сдвига θ0, коэффи-
циент консистенции k и индекс течения n (таблица 3).  

Таблица 2 – Параметры реологического уравнения состояния 

Содержание виноградного 
порошка в начинке, % 

Параметры реологического уравнения состояния образцов начинок 

предельное  
напряжение сдвига θ0, Па 

коэффициент  
консистенции k, Па сn 

индекс течения, n 

0 (контроль) 
5 
10 
15 
20 
30 

-8 
-17 
-23 
-27 
-25 
-10 

188 
254 
352 
483 
655 
1050 

0,211 
0,196 
0,187 
0,189 
0,198 
0,223 

По данным таблицы 3 построили графики зависимости параметров реологического 
уравнения состояния (1) образцов начинки от содержания в них виноградного порошка (ри-
сунок 2).  

 
Рисунок 2 – Влияние содержания виноградного порошка в начинке 

на параметры реологического уравнения состояния 
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На основе математической обработки графиков параметров реологического уравнения 
состояния (1) образцов начинки, содержащих виноградный порошок в количестве 0% (кон-
троль), 5, 10, 15, 20 и 30% (рисунок 3), получены полиномиальные зависимости: 

− предельного напряжения сдвига θ0: 
θ0=771,4С2-240,5С-7,471                                                      (2) 

− коэффициента консистенции k: 
k=5890С2+1125С+184,9                                                      (3) 

− индекса течения n: 
n=1,233С2+0,321С+0,209                                                     (4) 

После подстановки (2), (3) и (4) в уравнение (1) получим трехпараметрическое реоло-
гическое уравнение состояния сдвигового течения образцов начинок, содержащих ингреди-
ент виноградного порошка, а также соответственную зависимость вязкости от скорости 
сдвига в виде: 

( ) ( ) 0,209 + 0,321·C + 1,233·C 2

22
2

184,9 + 1125·C + 5890·C
7,471 + 240,5·С - 771,4·С

D⋅+±=
θ

θ                (5) 

( ) ( ) 1- 0,8073) - 0,4528·C + (0,5873·C 2
22

2

184,9 + 1125·C + 5890·C
7,471 + 240,5·С - 771,4С

D
D

⋅+±=
θ

η             (6) 

Эти зависимости иллюстрируют диаграммы, изображенные на рисунках 3 и 4. 
На рисунке 3 представлена диаграмма, связывающая зависимости напряжения сдвига 

образцов начинок θ (Па) от скорости сдвига D (c-1) при различном содержании виноградного 
порошка С (%). 

 
Рисунок 3 – Диаграмма зависимости напряжений сдвига от скорости сдвига 

и содержания виноградного порошка в яблочной начинке 

Из рисунка 3 видно, что касательное напряжение сдвига возрастает с увеличением 
скорости сдвига и содержания виноградного порошка в яблочной начинке по нелинейным 
функциям. При этом степень нелинейности тем выше, чем выше соответствующие значения 
скорости сдвига D и содержание ингредиента виноградного порошка С в начинке, что под-
тверждается формулой (5). 

На рисунке 4 изображена диаграмма, полученная расчетным путем и связывающая за-
висимости вязкости образцов начинок η (Па с) от скорости сдвига D (c-1) при содержании 
виноградного порошка С от 0% (контроль) до 30%. 
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Рисунок 4 – Диаграмма зависимости вязкости от скорости сдвига 

и содержания виноградного порошка в яблочной начинке 

Из рисунка 4 видно, что вязкость образцов начинки нелинейно убывает с 
соответственным увеличением скорости сдвига и содержания виноградного порошка. При 
этом также степень нелинейности возрастает с ростом соответствующих значений скорости 
сдвига D и содержания ингредиента виноградного порошка С в начинке, что описывается 
формулой (6). 

В таблице 3 приведены безразмерные значения касательного напряжения и вязкости 
образцов яблочной начинки с ингредиентами виноградного порошка в зависимости от скоро-
сти сдвига.  

Таблица 3 – Безразмерные значения касательного напряжения и вязкости образцов 
яблочной начинки с ингредиентами виноградного порошка 

Скорость сдвига 
D, с-1 

Безразмерные значения касательного напряжения образцов фруктовой начинки, Θ 

0% (контроль) 5% 10% 15% 20% 30% 
0,333 
0,600 
1,000 
1,800 
3,000 
5,400 
9,000 
16,200 
27,000 

0,542572 
0,595745 
0,680851 
0,765957 
0,861721 

1 
1,159593 
1,340426 
1,712785 

0,47467 
0,620044 
0,69755 
0,803139 
0,891327 

1 
1,123844 
1,35636 
1,588877 

0,438077 
0,579393 
0,692445 
0,809488 
0,918549 

1 
1,095206 
1,307179 
1,554468 

0,48261 
0,589744 
0,692308 
0,794872 
0,860925 

1 
1,128205 
1,307692 
1,585371 

0,526026 
0,62466 
0,698628 
0,808214 
0,890414 

1 
1,128761 
1,315066 
1,574549 

0,598129 
0,654203 
0,693459 
0,775702 
0,85981 

1 
1,149532 
1,457939 
1,813078 

Скорость сдвига 
D, с-1 

Безразмерные значения вязкости образцов фруктовой начинки, η 

0% (контроль) 5% 10% 15% 20% 30% 

0,333 
0,6 
1 

1,8 
3 
9 

16,2 
27 

1,629346 
0,992908 
0,680851 
0,425532 
0,28724 
0,185185 
0,128844 
0,082742 
0,063436 

1,425434 
1,033407 
0,69755 
0,446188 
0,297109 
0,185185 
0,124872 
0,083726 
0,058847 

1,315547 
0,965654 
0,692445 
0,449716 
0,306183 
0,185185 
0,12169 
0,08069 
0,057573 

1,449279 
0,982906 
0,692308 
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0,286975 
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0,080722 
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Приведенные значения получены в результате соответствующего деления текущих 
значений касательных напряжений образцов фруктовых начинок (таблица 1), принадлежа-
щих каждой кривой течения lgθ=lgθ(lgθ), на численные значения касательных напряжений, 
соответствующих скорости сдвига 5,4 с-1 (выделены жирным шрифтом) [5]. По безразмер-
ным значениям касательного напряжения рассчитали безразмерные значения вязкости в за-
висимости от скорости сдвига, которые также приведены в таблице 3. 

На рисунке 5 представлены безразмерные обобщенные кривые течения lgθ=lgθ(lgθ) и 
зависимости вязкости lgη=lgη(lgη) образцов фруктовой начинки от скорости сдвига, соответ-
ственные значения которых совпадают и являются инвариантными по отношению к количе-
ственному содержанию ингредиентов виноградного порошка в образцах начинки. 

Безразмерные обобщенные кривые течения и зависимости вязкости от скорости сдви-
га образцов фруктовой начинки, построенные по средним значениям безразмерных коорди-
нат имеют вид: 

148,0
2

75,0
202,0

D+=
θ

θ .                                                        (7) 

852,0

2 75,0

DD
о +=
θ

θη m .                                                            (8) 

 

 
Рисунок 5 – Безразмерные кривые течения lgθ=lgθ(lgθ) и зависимости вязкости lgη=lgη(lgη) 
образцов фруктовой начинки от скорости сдвига в логарифмических координатах 

Проведенная реометрия фруктовой начинки с ингредиентом виноградного порошка 
показала, что яблочная начинка с виноградным порошком проявляет в зависимости от вели-
чины скорости сдвига упруго-вязко-пластичное или пластично-вязко-упругое поведение. 
При этом с увеличением содержания виноградного порошка происходит повышение вяз-
костных свойств начинки в основном за счет увеличения коэффициента консистенции, а 
предельное напряжение сдвига и индекс течения реологического уравнения состояния об-
разцов начинок, в сравнении с контрольным образцом, изменяются незначительно. Это поз-
воляет сделать вывод о том, что внесение виноградного порошка не повышает прочность 
структуры начинки, а увеличивает лишь ее консистенцию за счет повышения сухих веществ 
вносимого ингредиента. 
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The article presents the results of rheometry of apple with grape powder fillings for confec-
tionery products. According to studies selected rheological equation of state of filling, rheological 
parameters are presented depending on the content of grape powder in the filling. 

Keywords: apple filling, grape powder, confectionery, rheometry, rotational viscometer, 
flow curves, viscosity. 
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Е.Г. ВАГАНОВ, С.Л. ТИХОНОВ, Н.В. ТИХОНОВА 
 

ВЛИЯНИЕ ПРОЦЕССОВ ПЕРЕКИСНОГО ОКИСЛЕНИЯ ЛИПИДОВ 
И АНТИОКСИДАНТНОЙ ЗАЩИТЫ ЦЫПЛЯТ-БРОЙЛЕРОВ 
РАЗНОЙ СТРЕССОУСТОЙЧИВОСТИ НА ОКИСЛИТЕЛЬНЫЕ 

ИЗМЕНЕНИЯ МЯСА 
 

Установлено, что степень окислительных изменений мяса в процессе хранения зави-
сит от перекисного окисления липидов и реактивности антиоксидантной системы организ-
ма птицы. Ослабление антиоксидантной активности и усиление свободнорадикального 
окисления липидов в плазме крови цыплят-бройлеров способствует окислению мяса. 

Ключевые слова: стрессоустойчивость, мясо кур, антиоксидантная защита, пере-
кисное окисление, окислительная порча. 
 
В настоящее время приоритетной задачей птицеводства является повышение продук-

тивности птицы и обеспечения качества получаемой продукции. Известно, что высокопро-
дуктивная птица характеризуется повышенной чувствительностью к стрессам. В период 
стресса активизируются процессы перекисного окисления липидов (ПОЛ), происходит сме-
щение прооксидантно-антиоксидантного равновесия, при этом продукты ПОЛ являются как 
индукторами, так и первичными медиаторами стресса [1, 2, 3, 4]. 

Вопросы влияния перекисного окисления липидов и антиоксидантной системы цып-
лят-бройлеров (АО) на качество мясо остаются малоизученны. Известно, что мясо кур, 
вследствие высокого содержания в нем полиненасыщенных, мононенасыщенных жирных 
кислот и негеминового железа Fe3+ и Fe2+ в сравнении с другими видами мяса наиболее 
подвержено процессам перекисного окисления липидов.  

В связи с этим, целью исследований является изучение влияния процессов ПОЛ и АО 
цыплят-бройлеров разной стрессовой устойчивости на потребительские свойства мяса. 

Эксперименты проводили в уcловиях ЗАО «Уралбройлер» «Аргаяшская птицефабри-
ка» на цыплятах-бройлерах кросса Hubbard ISA F15.  

По принципу аналогов сформировали 2 группы цыплят-бройлеров в возрасте двух 
недель по 50 голов в каждой в (первая группа – стрессочувствительные, вторая – стрессо-
устойчивые). Оценку стрессоустойчивости цыплят-бройлеров проводили путем внутрикож-
ного инъецирования 70% раствора скипидара в количестве 0,1 мл в бородку птицы (патент 
№2454861, патент РФ на изобретение №2473215). 

Стрессочувствительную птицу выявляли по следующим признакам воспаления: 
утолщение бородки от 0,4 см и более или в два и более раза по сравнению с интактной бо-
родкой, наличие повышенной местной температуры на 2оС и более по сравнению с интакт-
ной, покраснение и болезненность при пальпации. У стрессоустойчивой птицы отмечается 
отсутствие признаков воспаления и реакция считается отрицательной при утолщении бород-
ки менее 0,4 см, отсутствии красноты, болезненности или повышения локальной температу-
ры менее 2оС.  

Содержание и кормление птицы соответствовали зоогигиеническим требованиям, 
наставлениям производителя кросса Hubbard и рекомендациям ГНУ «Всероссийский научно-
исследовательский и технологический институт птицеводства». На птицефабрике применя-
ется клеточная технология содержания цыплят. 

Определение содержания ПОЛ и показателей АО системы организма кур проводили 
через 60-90 минут после скипидарного теста (СкТ) внутрикожного введения скипидара в ко-
личестве 0,1 мл в бородку птицы возрасте 4 недель. Указанное время (60-90 мин) соответ-
ствует первичной реакции и является ответом организма птицы на эмоционально-болевое 
воздействие без яркого течения воспалительной реакции. 

Исследования проводили по общепринятым методикам. 
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В таблице 1 представлено содержание продуктов ПОЛ в плазме крови через 60-90 ми-
нут после СкТ у цыплят-бройлеров с разной стрессочувствительностью. 

Таблица 1 – Содержание продуктов ПОЛ в плазме крови через 60-90 минут после СкТ 
у цыплят-бройлеров с разной стрессовой чувствительностью 

Наименование 
показателя 

Группа 

1 (стрессочувствительные) 2 (стрессоустойчивые) 

Общие полиеновые 
(ОП), ед/мл 

ГФ (гептановая фракция) 5,93±0,01 5,42±0,01* 

ИФ (изопропанольная 
фракция) 

5,21±0,02 5,35±0,01 

Диеновые коньюгаты 
(ДК), ед/мл 

ГФ 5,85±0,04 5,43±0,08* 

ИФ 3,21±0,02 3,37±0,02 

Кетодиены с сопря-
женными триенами 
(КДсСТ), ед/мл 

ГФ 0,52±0,01 0,41±0,01* 

ИФ 1,21±0,01 1,4±0,01* 

Основания Шиффа 
(ШО), ед/мл 

ГФ 0,10±0,03 0,08±0,01 

ИФ 0,24±0,01 0,11±0,05** 

Примечание: достоверно при ** Р≤0,01; ***Р≤0,001 

Из данных, представленных в таблице 1, видно, что содержание полиеновых основа-
ний в гептановой фракции липидов у стрессоустойчивых цыплят-бройлеров достоверно ни-
же на 8,6%, диеновых коньгатов – на 7,2%, кетодиенов с сопряженными триенами – на 
21,2%, основание Шиффа у стрессоустойчивых цыплят-бройлеров ниже на 20,0%. 

Аналогичные результаты получены при исследовании продуктов ПОЛ в изопропа-
нольной фракции липидов. 

Таким образом, увеличение содержания продуктов ПОЛ в период стадии тревоги при 
стрессе отмечается в большей степени у стрессочувствительных цыплят-бройлеров, что сви-
детельствует о их высокой реактивности и выражается в активации антиоксидантной систе-
мы (таблица 2) в ответ на действие раздражителя (скипидара), вызывающего усиление про-
цессов липопероксидации. 

В организме птицы существует защитный механизм, предотвращающий избыточное 
накопление продуктов перекисного окисления липидов в виде антиоксидантной системы. 
Согласно современным представлениям эта система состоит из двух звеньев:  

– ферментативного, представленного оксиредуктазными (глутатионредуктаза и др.) и 
антиперекисными (каталаза), супероксиддисмутаза ((СОД) и др.) и ферментами; 

– неферментативного, представленного водорастворимыми витаминами, белками и 
другими соединениями. 

В таблице 2 представлены показатели ферментативного звена антиоксидантной си-
стемы цыплят-бройлеров с разной стрессовой чувствительностью. 

Таблица 2 – Показатели ферментативного звена антиоксидантной системы цыплят-
бройлеров с разной стрессовой чувствительностью через 60-90 минут после СкТ  

Наименование 
показателя 

Группа 

1 (стрессочувствительные) 2 (стрессоустойчивые) 

Каталаза плазмы, мкат/л 10,52±0,06 12,32±0,09* 

СОД, усл.ед. на мл 0,49±0,02 0,58±0,02* 

Примечание: достоверно при *Р≤0,05 

У стрессоустойчивых цыплят-бройлеров активность антиперекисных ферментов вы-
ше в сравнении со стрессочуствительными. Так, количество каталазы в плазме у стрессо-
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устойчивой птицы выше на 17,1%, супероксиддисмутазы – на 18,7%. Полученные данные 
согласуются с данными по образованию ПОЛ в период стресса (таблица 1). 

Основным субстратом ПОЛ являются моно- и полиненасыщенные жирные кислоты 
(ПНЖК), входящие в состав клеточных мембран, а также липопротеинов. В связи с этим це-
лесообразно провести исследования по содержанию жирных кислот в мясе цыплят-
бройлеров.  

В таблице 3 представлен жирнокислотный состав липидов мяса птицы, г/100 г. 

Таблица 3 – Жирнокислотный состав липидов мяса цыплят-бройлеров с разной 
стрессовой чувствительностью (грудная мышца), г/100 г 

Наименование показателя 
Группа 

Мясо стрессочувствительных 
цыплят-бройлеров 

Мясо стрессоустойчивых 
цыплят-бройлеров 

Жирные кислоты (сумма) 13,5 13,3 

Насыщенные 4,2 4,2 

Мононенасыщенные 6,8 6,7 

Полиненасыщенные 2,5 2,4 

Из данных таблицы 3 видно, что общая сумма жирных кислот, в том числе монона-
сыщенных и полинасыщенных, в образцах мяса стрессочувствительных и стрессоустойчи-
вых цыплят-бройлеров достоверно не отличается, следовательно, на интенсивность процес-
сов окисления мяса в нашем эксперименте не влияет количество мононасыщенных и полина-
сыщенных жирных кислот.  

Сроки хранения охлажденных тушек кур не должны превышать 5 суток со дня выра-
ботки при соблюдении режима хранения: от 0 до 2оС и относительной влажности 85%. 

Проведены исследования корреляции количества продуктов ПОЛ и АО цыплят-
бройлеров с окислительными изменениями в мясе в процессе хранения. О степени окисли-
тельной порчи мяса судят по перекисному числу (ПЧ). Данные об изменении перекисного 
числа жира в процессе хранения представлены на рисунках 1 и 2. 

 
Рисунок 1 – Динамика перекисного числа охлажденного мяса (грудная мышца) 

стрессочувствительных и стрессоустойчивых цыплят-бройлеров 

Из рисунка 1 видно, что в процессе хранения мяса возрастает перекисное число в об-
разцах мяса. Так, перекисное число после 3, 5 и 7 суток хранения в образцах охлажденного 
мяса стресочувствительных цыплят-бройлеров составляет 0,25; 0,38 и 0,78 миллимоль ак-
тивного кислорода на 1 кг.  
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Перекисное число опытных образцов мяса стрессоустойчивых цыплят-бройлеров ни-
же на 25,0; 31,6 и 45,0% после 3; 5 и 7 суток хранения соответственно.  

Кислотное число – один из основных показателей качества продуктов. В процессе про-
изводства этот показатель характеризует глубину гидролитического распада, а в процессе хра-
нения указывает на окислительную порчу наряду с другими характерными показателями. Ди-
намика кислотного числа охлажденного мяса цыплят-бройлеров приведена на рисунке 2. 

 
Рисунок 2 – Динамика кислотного числа охлажденного мяса (грудная мышца) 

стрессочувствительных и стрессоустойчивых цыплят-бройлеров 

Анализ рисунка 2 показывает, что кислотное число мяса стрессоустойчивых цыплят-
бройлеров группы ниже на 14,3; 28,0 и 32,5% после 3, 5 и 7 суток хранения соответственно. 

Обнаруженное выраженное повышение окислительной порчи продукта мяса стрессо-
чувствительных цыплят-бройлеров отражает фактическое окисление при низкой активности 
антиосидантной защиты и высоком накоплении продуктов ПОЛ. 

Таким образом, из результатов проведенных исследований следует, что степень окис-
лительных изменений охлажденного мяса в процессе хранения зависит от реактивности ан-
тиоксидантной системы организма птицы и образования продуктов ПОЛ. Ослабление анти-
оксидантной активности и активация свободнорадикального окисления липидов в плазме 
крови цыплят-бройлеров усиливает процессы окисления мяса. 
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INFLUENCE OF PROCESSES PEROXIDATION LIPIDS 
AND ANTIOXIDANT PROTECTION CHICKEN BROILERS 
DIFFERENT STRESS FROM OXIDATIVE CHANGES MEAT 

 
The degree of oxidative changes in the meat depends on the reactivity of the en-body sys-
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ИССЛЕДОВАНИЕ ИЗМЕНЧИВОСТИ ПРОЦЕССА ГЛАЗИРОВАНИЯ 
ПЕЧЕНЬЯ-СЭНДВИЧ 

 
В статье составлена карта процесса глазирования, собраны данные по массе  

готового изделия в двух сменах, проведен дисперсионный анализ значений, доказана изменчи-
вость, позволяющая сделать вывод о том, что в процессе глазирования необходимо настра-
ивать глазировочную машину в каждой смене отдельно. 

Ключевые слова: изменчивость, дисперсионный анализ, печенье-сэндвич, процесс 
глазирования. 
 
Традиционный подход к производству – это изготовление и контроль качества для про-

верки готовой продукции и отбраковка единиц, не соответствующих установленным требова-
ниям. Такая стратегия часто приводит к потерям и неэкономична, поскольку построена на 
проверке постфактум, когда бракованная продукция уже создана. Более эффективна стратегия 
предупреждения потерь, позволяющая избежать производства непригодной продукции [1]. Та-
кая стратегия предполагает сбор информации о самих процессах, ее анализе и эффективные 
действия по отношению к ним, а не к продукции. 

Производители глазированного печенья-сэндвич уделяют особое внимание процессу 
глазирования. На примере фабрики ЗАО «Конти-Рус» составлена карта этого процесса. На 
этап глазирования подается полуфабрикат печенья-сэндвич с начинкой массой 18 грамм, а 
глазированное изделие на выходе должно иметь массу 25 грамм. Регулировку процесса про-
изводит наладчик, который следит за тем, чтобы показатели глазури и глазировочной машины 
были в допустимых пределах: вязкость глазури 4,5-5,5 Па×с, температура глазури 35-45оС, 
интенсивность обдува 50-70%. Карта процесса глазирования представлена на рисунке 1. 

 

Рисунок 1 – Карта процесса глазирования 
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Установлено, что основными дефектами на этапе глазирования являются: 
– несоответствие массы готового изделия; 
– несоответствие массовой доли глазури в готовом изделии; 
– несоответствие внешнего вида [2]. 
Проанализированы возможные причины неслучайной изменчивости процесса глази-

рования: изменчивость по сменам (две смены), изменчивость по этапам глазировочной ма-
шины в каждой смене (пять этапов). 

Дисперсионный анализ – статистический метод, позволяющий анализировать влияние 
различных факторов на исследуемую переменную. Целью дисперсионного анализа является 
проверка значимости различия между средними с помощью сравнения дисперсий. Разделе-
ние общей дисперсии на несколько источников позволяет сравнить дисперсию, вызванную 
различием между группами, с дисперсией, вызванной внутригрупповой изменчивостью [3]. 

Для выявления влияния изменения смены на массу глазированного изделия был про-
веден дисперсионный анализ значений массы глазированных изделий по сменам. Предвари-
тельно по выборочным данным вычислены исправленные выборочные дисперсии исследуе-
мых признаков. Данные для дисперсионного анализа по сменам x и y представлены в табли-
це 1, где i – номер измерения. 

Таблица 1 – Данные для дисперсионного анализа 

i x� y� x�
� y�

� 

1 25,84 27,46 667,7056 754,0516 

2 26,18 25,11 685,3924 630,5121 

3 25,49 25,69 649,7401 659,9761 

4 25,86 26,37 668,7396 695,3769 

5 26,67 25,81 711,2889 666,1561 

6 26,41 26,91 697,4881 724,1481 

7 25,42 25,02 646,1764 626,0004 

8 26,77 26,36 716,6329 694,8496 

9 25,73 24,19 662,0329 585,1561 

10 25,97 25,80 674,4409 665,6400 

11 26,16 26,74 684,3456 715,0276 

12 25,84 24,50 667,7056 600,2500 

13 25,87 26,88 669,2569 722,5344 

14 25,91 24,81 671,3281 615,5361 

15 26,21 25,00 686,9641 625,0000 

16 26,53 27,37 703,8409 749,1169 

17 25,73 26,81 662,0329 718,7761 

18 25,78 25,12 664,6084 631,0144 

19 26,49 27,54 701,7201 758,4516 

20 26,24 25,34 688,5376 642,1156 

В дисперсионном анализе анализируются не сами суммы квадратов отклонений, а 
так называемые средние квадраты, являющиеся несмещенными оценками соответствую-
щих дисперсий, которые получаются делением сумм квадратов отклонений на соответ-
ствующее число степеней свободы [4]. 

Результаты дисперсионного анализа в программе MiniTab 16 представлены на рисунке 2. 
Сущность проведенного дисперсионного анализа заключается в расчленении общих 

значений массы глазированных изделий на отдельные группы, обусловленные влиянием 
смены. В результате дисперсионного анализа выявлено, что среднее значение массы глази-
рованного изделия во второй смене меньше среднего значения в первой смене, однако стан-
дартное отклонение во второй смене значительно превышает стандартное отклонение значе-
ний в первой смене. 
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Рисунок 2 – Дисперсионный анализ в программе MiniTab 

Сравнение компонентов дисперсии друг с другом посредством F-критерия Фишера 
позволяет установить возможность объединения значений в генеральную совокупность. 
Процедура дисперсионного анализа состоит в проверке гипотезы H0 о том, что имеется одна 
группа однородных экспериментальных данных против альтернативы о том, что таких групп 
больше, чем одна. 

Признак Х – масса изделия, изготовленного в первую смену. Признак Y – масса изде-
лия, изготовленного во вторую смену. Гипотезы: 

Н0:D(Х)=D(Y), Н1:D(Х)˂D(Y). 
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По таблице критических точек распределения Фишера Fкрит=2,124. Fнабл.˃Fкрит, значит 
наблюдаемое значение критерия не попало в область принятия нулевой гипотезы и есть осно-
вания принять альтернативную гипотезу. Расхождение между дисперсиями неслучайное, по-
этому значения массы изделий по двум сменам нельзя объединить в генеральную совокуп-
ность. Доказанная изменчивость по сменам позволяет сделать вывод о том, что в процессе гла-
зирования необходимо настраивать глазировочную машину в каждой смене отдельно. 

Таким образом, составлена карта процесса глазирования, собраны данные по массе 
готового изделия в двух сменах. Проведен дисперсионный анализ значений, в результате ко-
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торого выявлено, что средние значения и стандартные отклонения по сменам значительно 
отличаются, принята альтернативная гипотеза о неравенстве дисперсий.  
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In the article the map of the glazing process, data collected by weight of the finished prod-

uct in two shifts, conducted analysis of variance values, proved variability, which allows making a 
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ИЗУЧЕНИЕ ВЛИЯНИЯ БЕЛКОВОГО ИЗОЛЯТА ПОДСОЛНЕЧНИКА 
НА СВОЙСТВА СМЕСИ РЖАНОЙ И ПШЕНИЧНОЙ МУКИ 

 
Впервые предложено внесение белкового изолята подсолнечника, полученного с  

использованием янтарной кислоты, в ржано-пшеничное тесто. Исследовано влияние белко-
вого изолята подсолнечника на хлебопекарные свойства ржаной муки, структурно-
механические свойства ржано-пшеничного теста и процесс кислотонакопления. 

Ключевые слова: белковый изолят подсолнечника, мука ржаная хлебопекарная, 
структурно-механические свойства. 
 
В настоящее время основные направления развития рынка хлеба и хлебобулочных из-

делий в нашей стране определены в концепции обеспечения санитарно-эпидемиологического 
благополучия населения путем развития функционального и специализированного хлебопе-
чения в Российской Федерации до 2020 г. (Хлеб – это здоровье) [1]. В задачи концепции вхо-
дит расширение ассортимента хлебобулочных изделий нового поколения с заданными каче-
ственными характеристиками, в том числе функциональных и специализированных; обеспе-
чение доступности хлебобулочных изделий здорового питания для всех слоев населения; 
ликвидация существующего дефицита эссенциальных нутриентов и др. Концепция развития 
функционального и специализированного хлебопечения в Российской Федерации до 2020 г. 
(Хлеб – это здоровье) направлена на снижение микронутриентной недостаточности посред-
ством потребления хлеба и хлебобулочных изделий функционального и специализированно-
го назначения. 

Хлеб и хлебобулочные изделия являются наиболее распространенными пищевыми 
продуктами, потребляемыми ежедневно и повсеместно всеми группами детского и взрослого 
населения России. Хлебопродукты – наиболее дешевые и доступные продукты питания, 
служат одним из основных источников необходимых организму пищевых веществ: расти-
тельных белков, углеводов, витаминов, макро- и микроэлементов, пищевых волокон. 

Хлеб и хлебопродукты являются основными источниками энергии, белка и углеводов в 
питании населения России, обеспечивающими соответственно 36,6, 40 и 53% суточного их 
поступления. По частоте потребления они находятся на первом месте у всех групп населения. 

В последнее время произошли значительные изменения в структуре ассортимента 
хлеба, вырабатываемого промышленным способом, в сторону увеличения доли хлебобулоч-
ных изделий из муки высших сортов. Так, в последние десятилетия потребление хлеба из 
ржаной муки и пшеничной муки снизилось до 40% от общего объема хлебобулочных изде-
лий при одновременном росте потребления хлебобулочных и сдобных изделий из пшенич-
ной муки высшего сорта. По данным Росстата, из общего объема произведенных промыш-
ленным способом хлебобулочных изделий (7144 тыс.тонн) хлебобулочные изделия из ржа-
ной муки и смеси ржаной и пшеничной составили всего лишь 32,7%, что говорит о необхо-
димости привлечения внимания потребителей к этой категории хлебобулочных изделий. 

Наука о питании неоднократно доказывала необходимость изменения ассортимента в 
сторону увеличения производства хлеба из ржаной муки и из смеси ее с пшеничной, так как 
ржаной и ржано-пшеничный хлеб по сравнению с пшеничным является продуктом повы-
шенной пищевой ценности, что обусловлено химическим составом ржаной муки. 

В ржаной муке больше незаменимых аминокислот, минеральных веществ и витами-
нов. Хотя в ржаной муке по сравнению с пшеничной содержится меньше белков, но амино-
кислотный скор по лизину и треонину из белка ржаной муки выше, чем пшеничной. Для 
белков ржаной муки характерна большая доля водо- и солерастворимых фракций, способных 
к неограниченному набуханию. Ржаной крахмал начинает клейстеризовываться при более 
низкой температуре, чем крахмал пшеничной муки. Это свойство в сочетании с общим высо-
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ким содержанием растворимых веществ обуславливает характерные для ржаного хлеба 
структурно-механические свойства мякиша и меньшую степень черствения. Большее коли-
чество пищевых волокон и пентозанов в ржаной муке, обладающих повышенной водопогло-
тительной, адсорбционной, ионной и буферной способностями, усиливает перистальтику 
кишечника и выведение из организма канцерогенных веществ и других вредных продуктов 
обмена веществ. Таким образом, ржаные и ржано-пшеничные хлебобулочные изделия могут 
участвовать в решении многих продовольственных проблем, связанных с улучшением каче-
ства питания населения. 

Сегодня одна из главных мировых продовольственных проблем заключается в дефи-
ците биологически полноценного белка, сбалансированного по содержанию незаменимых 
аминокислот [3]. 

Перспективным источником белка могут служить вторичные ресурсы растительного 
происхождения, например, подсолнечный шрот и полученный из него белковый изолят. Тех-
нология получения белкового изолята заключается в экстракции белка из шрота солевым 
раствором с последующим осаждением его в водном растворе янтарной кислоты [4, 6, 8]. 
Белковый изолят подсолнечника содержит 95,6% сырого протеина на абсолютно сухое веще-
ство и следы хлорогеновой и янтарной кислот, придающие ему кислую среду (рН 4,7).  

Известно, что для повышения биологической ценности хлебобулочных изделий бел-
ковый изолят подсолнечника вносили в рецептуру исключительно пшеничных сортов хлеба 
[5, 7, 9, 10]. При этом остаточное количество хлорогеновой кислоты (~0,5%) ограничивало 
дозировку внесения изолята и способствовало затемнению пшеничного мякиша. 

Хлеб из ржаной и ржано-пшеничной муки отличается интенсивно окрашенным мя-
кишем, что обусловлено наличием фермента полифенолоксидазы и аминокислоты тирозина. 
Поэтому внесение белкового изолята подсолнечника не будет оказывать воздействие на цвет 
мякиша изделий.  

Более того, как описано ранее, фермент полифенолоксидаза является субстратом для 
окисления хлорогеновой кислоты, содержащейся в остаточных количествах в белковом изо-
ляте подсолнечника. Поэтому возможно даже дополнительное окисление хлорогеновой кис-
лоты ферментов и усиление темного цвета мякиша.  

Таким образом, изучение возможности внесения белкового изолята подсолнечника в 
смеси ржаной и пшеничной муки и влияния его на свойства смеси является актуальным.  

В качестве объектов исследований использовали муку ржаную хлебопекарную сорта 
обдирная (ГОСТ Р 52809-2007 «Мука ржаная хлебопекарная. Технические условия»), муку 
пшеничную хлебопекарную второго сорта (ГОСТ Р 52189-2003 «Мука пшеничная. Общие 
технические условия»), белковый изолят, полученный по запатентованной технологии [4].  

При решении поставленных задач применяли общепринятые методы исследования 
свойств сырья и полуфабрикатов [2]. Общая схема исследований влияния белкового изолята 
подсолнечника на свойства ржаной муки и ржано-пшеничного теста представлены на рисунке 1. 

Для исследований влияния белкового изолята подсолнечника на свойства ржаной муки 
и ржано-пшеничной мучной смеси были приняты дозировки изолята, равные 10, 15 и 20%. 

Для характеристики хлебопекарных свойств ржаной муки определяли автолитиче-
скую активность стандартизированным методом (ГОСТ 27495-87 «Мука. Метод определения 
автолитической активности»). 

Суспензию из 1 г муки и 10 мл дистиллированной воды в фарфоровом тигле прогре-
вали в кипящей водяной бане в течение 15 мин, затем разбавляли дистиллированной водой. 
Охлажденный автолизат фильтровали и в фильтрате с помощью рефрактометра определяли 
содержание сухих веществ, выраженное в процентах на сухое вещество муки.  

 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 

 _________________________________________________________________  № 1(30) 2015 22 

 
Рисунок 1 – Общая схема исследований 

Влияние белкового изолята подсолнечника на время клейстеризации крахмала пше-
ничной, ржаной муки и их смеси исследовали на приборе «Амилотест-АТ 97». Для опреде-
ления влияния белкового изолята на качество ржано-пшеничного теста были исследованы 
структурно-механические свойства теста на приборе «Структурометр СТ-1».  

Исследование структурно-механических свойств теста, приготовленного при различ-
ных соотношениях ржаной и пшеничной муки (70:30, 60:40 и 50:50 соответственно), прово-
дили в первом режиме («Определение упругих и пластических деформаций»). Измерение 
проводили при скорости перемещения столика, равной 100 мм/мин и значении усилия, до 
которого будет нагружаться образец в ходе эксперимента, равном 7Н.  

Для изучения влияния различных дозировок белкового изолята подсолнечника на 
процесс кислотонакопления в ржано-пшеничном тесте при заданном ранее соотношении 
ржаной и пшеничной муки готовили тесто. Тесто состояло из 100 г муки, 2 г дрожжей, 1,5 г 
соли, белкового изолята определенной дозировки (10, 15 или 20г) и 0,5 г сухой закваски 
«Аграм». Тесто помещали в термостат с температурой 30-32оС, через каждые 30 мин опреде-
ляли общую титруемую кислотность. 

Влияние белкового изолята подсолнечника на автолитическую активность ржаной 
муки представлено в таблице 1. 

Таблица 1 – Влияние белкового изолята подсолнечника на автолитическую  
активность ржаной муки 

Дозировка белкового изолята подсолнечника, 
% к массе муки 

Содержание  
водорастворимых веществ, % 

0 46,2±0,02 

10 46,3±0,01 

15 46,3±0,01 

20 46,3±0,02 

Установлено, что внесение белкового изолята подсолнечника не оказывает суще-
ственного влияния на автолитическую активность ржаной муки, т.к., вероятно, с белковым 
изолятом подсолнечника не вносятся водорастворимые вещества. 

На следующем этапе было исследовано влияние белкового изолята подсолнечника на 
время клейстеризации крахмала ржаной муки. Крахмал ржаной муки более атакуем амило-
литическими ферментами, чем пшеничный, из-за различия в активности α- и β-амилаз. Ата-
куемость крахмала ржаной мукой при действии амилолитических ферментов несколько вы-

Изучение влияния белкового изолята подсолнечника  
(дозировки 5, 10 и 15%) на свойства смеси ржаной и пшеничной муки 

Влияние белкового изолята подсолнечника  
на хлебопекарные свойства ржаной муки (автолитическая активность) 

Влияние белкового изолята подсолнечника на свойства смеси  
ржаной и пшеничной муки следующих соотношений: 70:30, 60:40, 50:50 

Влияние белкового изолята 
подсолнечника на время 
клейстеризации крахмала 
ржано-пшеничной смеси 

Влияние белкового изолята 
подсолнечника на структур-
но-механические свойства 
ржано-пшеничной смеси 

Влияние белкового изолята 
подсолнечника на процесс 
кислотонакопления ржано-
пшеничного теста 
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ше по сравнению с крахмалом пшеничной муки. В ржаной муке содержится активная  
α-амилаза, которая превращает крахмал в декстрины, а β-амилаза интенсивно гидролизует 
декстрин до мальтозы. Это объясняется тем, что β-амилаза гидролизует декстрины в не-
сколько раз быстрее, чем нативный пшеничный крахмал. В ржаной муке содержится 2-3% 
сильно набухающих (водорастворимых) пентозанов – слизей, препятствующих образованию 
клейковины ржаной муки и обеспечивающие вязкость ржаного теста. Известно, что при оди-
наковом количестве пентозанов в пшенице и ржи содержание водорастворимых пентозанов 
во ржи будет примерно в 2 раза больше, нежели в пшенице. 

Результаты проведенных исследований представлены на рисунке 2. 

 
Рисунок 2 – Влияние белкового изолята на время клейстеризации крахмала 

при различных соотношениях ржаной и пшеничной муки 

Установлено, что внесение белкового изолята подсолнечника оказывает влияние на 
время клейстеризации крахмала смеси ржано-пшеничной муки. Дозировка 10% белкового 
изолята подсолнечника, внесенная в смесь ржаной и пшеничной муки при соотношениях 
70:30, 60:40, 50:50, увеличивает температуру клейстеризации крахмала всего лишь на 4%. 

Добавление 15% белкового изолята подсолнечника в ржано-пшеничную смесь увели-
чивает время клейстеризации крахмала смеси в среднем на 11%. Внесение 20% белкового 
изолята подсолнечника в смесь ржаной и пшеничной муки при соотношениях 70:30, 60:40, 
50:50 увеличивает температуру клейстеризации крахмала на 14%, 15% и 13% соответственно. 

Таким образом, внесение и дальнейшее увеличение дозировки белкового изолята под-
солнечника в смеси ржаной и пшеничной муки способствует увеличению времени клейсте-
ризации крахмала смеси. Это, возможно, связано с тем, что белковый изолят дополнительно 
обволакивает крахмальные зерна, увеличивая время перемещения градиента температуры от 
наружных слоев смеси к внутренним и постепенного ее прогрева. Так как белковый изолят, 
будучи полученный из промышленного подсолнечного шрота, может быть частично денату-
рирован и не обладать высокой водопоглотительной способностью и растворимостью, то, 
обволакивая крахмальные зерна, он не будет набухать и создавать дополнительное простран-
ство вокруг них.  

На следующем этапе исследовали влияние белкового изолята подсолнечника на рео-
логические свойства ржано-пшеничного теста. Реологические свойства ржано-пшеничного 
теста зависят от водорастворимых пентозанов (слизей) и способности белков муки пептизи-
роваться, переходя при этом в состояние коллоидного раствора. 
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Как слишком сильная, так и слишком слабая пептизация белков ржаной муки может 
привести к снижению реологических свойств теста и качества хлеба. Слизи существенно 
влияют на консистенцию и газоудерживающую способность ржаного теста, на амилолиз и 
клейстеризацию крахмала в процессе выпечки хлеба. 

Результаты проведенных исследований представлены в таблице 2. 

Таблица 2 – Влияние белкового изолята подсолнечника на реологические свойства 
ржано-пшеничного теста 

Дозировка БИП, 
% к массе муки 

Соотношение ржаной и пшеничной муки 

70:30 60:40 50:50 

Реологические характеристики, значение усилия Н 

плотность упругость плотность упругость плотность упругость 

Контроль 1,05±0,01 0,55±0,01 1,22±0,02 0,66±0,04 1,6±0,01 1,38±0,01 

10%  0,88±0,02 0,45±0,01 1,1±0,01 0,59±0,01 1,4±0,01 1,3±0,01 

15% 0,85±0,01 0,4±0,02 0,98±0,01 0,52±0,03 1,38±0,02 1,19±0,02 

20% 0,72±0,01 0,35±0,02 0,78±0,02 0,47±0,02 1,2±0,01 1,07±0,01 

Из таблицы 2 видно, что белковый изолят оказывает влияние на реологические харак-
теристики смеси ржаной и пшеничной муки при различных соотношениях.  

Установлено, что при добавлении 10, 15 и 20% белкового изолята подсолнечника при 
замесе теста из ржаной и пшеничной муки при соотношении 70:30 пластичность теста 
уменьшается на 13, 14 и 25% соответственно; упругость теста уменьшается на 6, 14 и 22% 
соответственно по сравнению с контрольным образцом. 

Отмечено, что при внесении 10, 15 и 20% белкового изолята подсолнечника при заме-
се теста из ржаной и пшеничной муки при соотношении 60:40 пластичность теста уменьша-
ется на 10, 20 и 36% соответственно; упругость теста уменьшается на 11, 21 и 29% соответ-
ственно по сравнению с контрольным образцом. 

Установлено, что внесение 10, 15 и 20% белкового изолята подсолнечника при замесе 
теста из ржаной и пшеничной муки при соотношении 50:50 способствует уменьшению пла-
стичности теста на 16, 19 и 31,4% соответственно; уменьшению упругости теста на 13, 27 и 
36% соответственно по сравнению с контрольным образцом. 

Таким образом, внесение и дальнейшее увеличение дозировки белкового изолята под-
солнечника способствует уменьшению пластичных и упругих свойств ржано-пшеничного 
теста по сравнению с контрольным образцом, что может быть обусловлено разноименностью 
электрических зарядов изолята, белков ржаной и пшеничной муки и образованием дополни-
тельных гидрофобных, ионных и водородных взаимодействий и связей, укрепляющее дей-
ствующих на структуру ржано-пшеничного теста. 

Далее было изучено влияние различных дозировок белкового изолята подсолнечника 
на процесс кислотонакопления в ржано-пшеничном тесте при соотношении ржаной и пше-
ничной муки: 70:30, 60:40 и 50:50. 

Титруемая кислотность является важным показателем, характеризующим качество 
полуфабриката. По нарастанию титруемой кислотности можно судить о том, как протекал 
процесс в данной фазе, что важно для установления готовности теста. Тесто готовили из  
100 г ржано-мучной смеси (при различных соотношениях компонентов), 2 г дрожжей, 1,5 г 
соли, белкового изолята определенной дозировки и 0,5 г сухой закваски «Аграм». Тесто по-
мещали в термостат с температурой 30-32оС, через каждые 30 мин определяли общую титру-
емую кислотность. Результаты проведенных исследований представлены на рисунках 3-5. 

Анализ рисунков 3-5 показал, что внесение белкового изолята подсолнечника оказы-
вает влияние на процесс кислотонакопления в ржано-пшеничном тесте при различных соот-
ношениях ржаной и пшеничной муки. 
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Рисунок 3 – Влияние белкового изолята подсолнечника 

на процесс кислотонакопления в тесте при соотношении ржаной и пшеничной муки 70:30 

 
Рисунок 4 – Влияние белкового изолята подсолнечника 

на процесс кислотонакопления в тесте при соотношении ржаной и пшеничной муки 60:40 

 
Рисунок 5 – Влияние белкового изолята подсолнечника 

на процесс кислотонакопления в тесте при соотношении ржаной и пшеничной муки 50:50 
 

6

6,2

6,4

6,6

6,8

7

7,2

7,4

7,6

7,8

8

15 30 45 60

К
ис
ло
тн
ос
ть

, г
ра
д

Продолжительность брожения, мин

Контроль 10% БИП 15% БИП 20% БИП

5

5,5

6

6,5

7

7,5

8

15 30 45 60

К
ис
ло
тн
ос
ть

, г
ра
д

Продолжительность брожения, мин

Контроль 10% БИП 15% БИП 20% БИП

5

5,5

6

6,5

7

7,5

8

15 30 45 60

К
ис
ло
тн
ос
ть

, г
ра
д

Продолжительность брожения, мин

Контроль 10% БИП 15% БИП 20% БИП



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 

 _________________________________________________________________  № 1(30) 2015 26 

Отмечено, что при внесении 10, 15 и 20% белкового изолята подсолнечника общая 
кислотность ржано-пшеничного теста при соотношении ржаной и пшеничной муки 70:30 за 
60 мин брожения увеличивается на 6, 11,1 и 15,9% соответственно. 

Установлено, что при добавлении 10, 15 и 20% белкового изолята подсолнечника об-
щая кислотность ржано-пшеничного теста при соотношении ржаной и пшеничной муки 
60:40 за 60 мин брожения увеличивается на 6,4, 14,9 и 18,1% соответственно. 

Отмечено, что при внесении 10, 15 и 25% белкового изолята подсолнечника общая 
кислотность ржано-пшеничного теста при соотношении ржаной и пшеничной муки 50:50 за 
60 минут брожения увеличивается на 10,7, 17,2 и 22,1% соответственно.  

Таким образом, изменение общей кислотности теста в процессе брожения свидетель-
ствует об интенсификации процесса кислотообразования, что обусловлено как дополнитель-
ным внесением азотистых веществ, в частности аминокислот, так и некоторым содержанием 
янтарной кислоты в белковом изоляте подсолнечника. Это можно рассматривать как поло-
жительный фактор в технологической схеме приготовления ржано-пшеничного хлеба, так 
как уменьшается продолжительность брожения теста. 

В результате исследований установлено, что белковый изолят подсолнечника: 
– не оказывает отрицательного воздействия на хлебопекарные свойства ржаной муки; 
– даже при высокой дозировке (20%) незначительно повышает температуру клейсте-

ризации крахмала смеси ржаной и пшеничной муки; 
– упрочняет структуру ржано-пшеничного теста; 
– способствует повышению его кислотности, что может послужить основанием для 

сокращения продолжительности его брожения. 
Таким образом, исследовано, что белковый изолят подсолнечника не ухудшает свой-

ства ржано-пшеничного теста и может быть использован в дальнейшем для разработки ре-
цептур хлебобулочных изделий из смеси ржаной и пшеничной муки повышенной биологи-
ческой ценности. 

 
СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 

 
1. Концепция обеспечения санитарно-эпидемиологического благополучия населения путем развития 

функционального и специализированного хлебопечения в Российской Федерации до 2020 года // Справочно-
правовая система «Консультант Плюс»: [Электронный ресурс] / Компания «Консультант Плюс» (дата обраще-
ния 23.06.2014). 

2. Корячкина, С.Я. Контроль качества сырья, полуфабрикатов и хлебобулочных изделий: учебное пособие 
для вузов / С.Я. Корячкина, Н.В. Лабутина, Н.А. Березина, Е.В. Хмелева. – М.: ДеЛи плюс, 2012. – 496 с. 

3. Кудинов, П.И. Современное состояние и структура мировых ресурсов растительного белка / П.И. 
Кудинов, Т.В. Щеколдина, А.С. Слизькая // Известия вузов. Пищевая технология. – 2012. – №4. – С. 124-130. 

4. Способ получения пищевого белкового изолята из подсолнечного шрота: пат. 2340203 Российская 
Федерация: МПК 51 A23J3/14, A23J1/14 / Лобанов В.Г., Кудинов П.И., Бочкова Л.К., Щеколдина Т.В., Чалова 
И.А. – заявитель КубГТУ. – № 2007124928/13; заявл. 02.07.2007; опубл. 10.12.2008, Бюл. №34. 

5. Способ приготовления хлебобулочного изделия: пат. 2403724 Российская Федерация: МПК 51 A21D 
8/02, A21D 2/26, A21D 2/36 / Кудинов П.И., Бочкова Л.К., Щеколдина Т.В., Сочиянц Г.Г.; – заявитель 
КубГТУ; заявл. 12.05.2009; опубл. 20.11.2010, Бюл. №32. 

6. Щеколдина Т.В. Получение белкового изолята из подсолнечного шрота / Т.В. Щеколдина, П.И. Ку-
динов, Л.К. Бочкова, И.А. Чалова // Известия вузов. Пищевая технология. – 2008. – №1. – С. 19-20. 

7. Щеколдина, Т.В. Применение белкового изолята подсолнечника в производстве хлеба из пшеничной 
муки / Т.В. Щеколдина, П.И. Кудинов, Л.К. Бочкова, Г.Г. Сочиянц // Известия вузов. Пищевая технология. – 
2010. – №1. – С.31-32. 

8. Щеколдина, Т.В. Математическое моделирование и разработка оптимальных режимов извлечения 
белковых веществ из подсолнечного шрота / Т.В. Щеколдина, П.И. Кудинов, Л.К. Бочкова, Г.Г. Сочиянц // Из-
вестия вузов. Пищевая технология. – 2010. – № 2-3. – С.50-52. 

9. Щеколдина, Т.В. Совершенствование технологии хлебобулочных изделий повышенной биологиче-
ской ценности с использованием белкового изолята подсолнечного шрота: дис. … канд. техн. наук: 05.18.01: 
защищена 24.06.2010 / Татьяна Владимировна Щеколдина. – Краснодар, 2010. – 120 с. 

10. Shchekoldina, T. Production of low chlorogenic and caffeic acid containing sunflower meal protein isolate 
and its use in functional wheat bread marking / T.V. Shchekoldina, M. Aider // Journal of Food Science and Technolo-
gy. – 2012. – Vol. 5. – P. 358-369. 



Научные основы пищевых технологий 
 

№ 1(30) 2015   _______________________________________________________________________  27 

 

Щеколдина Татьяна Владимировна 
Кубанский государственный аграрный университет 
Кандидат технических наук, старший преподаватель кафедры 
«Технология хранения и переработки растениеводческой продукции» 
350044, г. Краснодар, ул. Калинина, 13 
Тел. 8-909-454-63-55 
E-mail: schekoldina_tv@mail.ru 
 
Вершинина Ольга Львовна 
Кубанский государственный технологический университет 
Кандидат технических наук, доцент кафедры 
«Технология зерновых, хлебных, пищевкусовых и субтропических продуктов» 
350072, г. Краснодар, ул. Московская, 2 
Тел. 8-861-255-15-98 
E-mail: vershinina1964@mail.ru 
 
Кудинов Павел Игнатьевич 
Кубанский государственный технологический университет 
Кандидат технических наук, профессор кафедры 
«Биоорганическая химия и техническая микробиология» 
350072, г. Краснодар, ул. Московская 2 
Тел. 8-861-255-06-19 
E-mail: kudinov@kubstu.ru 
 
Черниховец Екатерина Андреевна 
Кубанский государственный аграрный университет 
Студент 2 курса направления подготовки «Продукты питания из растительного сырья» 
350044, г. Краснодар, ул. Калинина, 13 
Тел: 8-918-983-57-69 
E-mail: chernihovec_ekaterina@mail.ru 
 
 

T.V. SHCHEKOLDINA, O.L. VERSHININA, P.I. KUDINOV, E.A. CHERNIHOVETS  
 

STUDY OF THE INFLUENCE OF SUNFLOWER PROTEIN ISOLATE  
ON THE PROPERTIES OF MIXTURE OF RYE AND WHEAT FLOUR  

 
First proposed the introduction of sunflower protein isolate obtained using succinic acid in 

rye-wheat dough. The influence of sunflower protein isolate on the baking properties of rye flour, 
structural and mechanical properties of rye-wheat dough and process accumulation of acids. 

Keywords: sunflower protein isolate, rye flour baking, structural and mechanical  
properties. 
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УДК 637.358, 664.358 
 

Е.В. ЛЮТОВА, Н.Ю. КЛЮЧКО 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ДИНАМИКИ ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА 
В ПРОЦЕССЕ ХРАНЕНИЯ ПЛАВЛЕНОГО СЫРА 
С ДОБАВЛЕНИЕМ ИКРЫ И МОЛОК САЛАКИ 

 
Предложена технология плавленого сыра с добавлением икры и молок салаки. Для 

анализа основных показателей качества, а также сроков хранения готовой продукции, ис-
следована динамика органолептических и микробиологических показателей. Проведена оцен-
ка гидролитических и окислительных процессов, происходящих в липидах икры и молок сала-
ки, а также в обогащенном плавленом сыре по показателям кислотного (КЧ), перекисного 
(ПЧ) и тиобарбитурового (ТБЧ) чисел в процессе их хранения. 

Ключевые слова: икра и молоки рыб, сельдь балтийская (салака), плавленый сыр, 
кислотное, перекисное и тиобарбитуровое числа. 
 
Анализ научно-технической и патентной литературы по применению добавок, повы-

шающих пищевую ценность плавленых сыров, свидетельствует об актуальности обогащения 
их компонентами животного и растительного происхождения [2, 7]. Среди перспективных 
источников – икра и молоки недорогих видов рыб. В частности, в Западном рыбохозяй-
ственном бассейне актуально использовать сельдь балтийскую или салаку (Clupea harengus 
membras), вылавливаемую в промышленных объёмах. 

В силу своеобразного белкового, липидного, витаминного, минерального составов ик-
ру и молоки рыб относят к ценному с биологической точки зрения сырью [1, 3].  

На кафедре пищевой биотехнологии ФГБОУ ВПО «Калининградский государствен-
ный технический университет» проведены исследования по совершенствованию технологии 
плавленого сыра путем введения в его состав икры и молок салаки. Сущность предложенно-
го технологического решения заключается в смешивании в заданном соотношении икры и 
молок рыбы, творога, сыра твердых сортов жирностью 45%, коровьего молока жирностью 
2,5% и соли-плавителя «Фанакон». Полученную сырную массу подвергают плавлению при 
температуре 85±2оС, затем добавляют сливочное масло. Готовый обогащенный плавленый 
сыр разливают в формы и охлаждают [4]. 

Целью настоящей работы являлось исследование динамики органолептических, био-
химических и микробиологических процессов в плавленом сыре, приготовленном с добавле-
нием икры и молок салаки. Последняя была выловлена в марте 2013 г. в Балтийском море.  

При проведении экспериментов использовали стандартные и общепринятые органо-
лептические, физико-химические, биохимические и микробиологические методы исследова-
ний. Повторность на всех этапах экспериментальных исследований трехкратная. Статисти-
ческую обработку данных проводили стандартными методами дисперсионного, корреляци-
онного и регрессионного анализов на ПЭВМ с пакетом прикладных программ Office Pro 
(Word, Excel) и Mathcad 2000 Professional. 

Согласно требованиям ТУ 9264-093-00472093-2000 «Икра, молоки и печень рыб мо-
роженые» нормативный срок хранения икры и молок салаки при температуре -18оС состав-
ляет 4 месяца. Характерная особенность жиров икры и молок рыб – их легкая окисляемость. 
При этом они быстро изменяются, расщепляясь на свободные жирные кислоты, образуя пе-
рекиси, а в последующем и альдегиды с заметным изменением органолептических свойств 
готового продукта (появление неприятного запаха, прогоркание и др.) [4]. 

Для оценки гидролитических и окислительных процессов, происходящих в липидах 
икры и молок салаки в процессе холодильного хранения при температуре -18оС, определяли 
динамику изменения кислотного (КЧ), перекисного (ПЧ) и тиобарбитурового (ТБЧ) чисел. 
Результаты исследований представлены на рисунках 1-3.  
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Рисунок 1 – Динамика изменения кислотного числа липидов икры и молок салаки 

в процессе хранения 

 
Рисунок 2 – Динамика изменения перекисного числа липидов икры и молок салаки  

в процессе хранения 

 

Рисунок 3 – Динамика изменения тиобарбитурового числа липидов икры и молок салаки  
в процессе хранения 

Анализ данных, представленных на рисунке 1, показал, что накопление свободных 
кислот в течение 4 месяцев (126 суток) в процессе хранения икры и молок салаки в моро-
зильной камере при температуре -18°С незначительно. Так, КЧ для икры салаки увеличилось 
на 1,8, а для молок – на 2,5 мг КОН на 1 г жира. Установлено также, что с 70-ых суток про-
слеживается динамика замедления роста КЧ для икры и молок салаки: за 56 дней КЧ увели-
чилось на 0,5 мг КОН на 1 г жира для икры, на 0,3 – для молок салаки.  

На рисунке 2 представлена динамика изменения ПЧ липидов икры и молок салаки в 
процессе хранения. Отмечается незначительный рост ПЧ во всех образцах: с 0 до 4,1 для мо-
лок салаки и до 2,3 мкмоль активного кислорода на 1 кг жира для икры, что свидетельствует 
о безопасности продукции в течение заданного срока хранения. Дальнейшее разрушение пе-
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роксидов сопровождается образованием вторичных продуктов окисления, что можно про-
следить по росту ТБЧ во всех исследуемых образцах (рисунок 3): с 0,042 до 0,130 для икры и 
с 0,08 до 0,17 единиц оптической плотности – для молок, что также свидетельствует о без-
опасности продукции в течение заданного срока хранения. 

В ходе проведенных исследований было установлено, что в процессе хранения икры и 
молок салаки гидролитические и окислительные реакции протекают достаточно медленно. 
Это позволяет рекомендовать использовать данное мороженое сырье при изготовлении 
плавленого сыра в течение всех 4 месяцев хранения. 

Для оценки качества обогащенных плавленых сыров по органолептическим и биохи-
мическим показателям использовали мороженые икру и молоки салаки на различных этапах 
их хранения. В качестве контрольного образца использовали плавленый сыр, а эксперимен-
тальных – плавленые сыры, обогащенные икрой и молоками салаки. Рыбное сырьё перед 
введением хранилось при температуре -18оС соответственно 1 месяц (образец 1), 2 месяца 
(образец 2), 3 месяца (образец 3) и 4 месяца (образец 4).  

Органолептическую оценку готовой продукции осуществляли каждую неделю по раз-
работанной пятибалльной шкале с учетом коэффициентов значимости отдельных показате-
лей качества (суммарная оценка 20,0 баллов) до достижения уровня «удовлетворительного 
качества продукта» (13,9 баллов), а также с ориентацией на предполагаемый срок хранения 
новой продукции – не более 70 суток при температуре 5оС.  

Динамика изменения органолептических показателей качества контрольных и экспе-
риментальных образцов плавленого сыра представлена на рисунке 4. Установлено, что на 
протяжении всего предполагаемого срока хранения (не более 70 суток (10 недель) при тем-
пературе 5оС) сохраняется высокое качество продукции независимо от срока хранения рыб-
ного сырья. Суммарная органолептическая оценка находится в диапазоне продукции «от-
личного» и «хорошего» качества (более 15 баллов). При этом надо отметить, что чем больше 
срок хранения мороженых икры и молок салаки, тем ниже качество. Так, органолептическая 
оценка экспериментальных образцов 1, 2, 3 и 4 через 1 неделю хранения составила соответ-
ственно 19,6; 19,5; 19,4 и 19,2 балла. Подобная динамика наблюдалась в течение всего иссле-
дуемого срока хранения и к 11 неделям составила соответственно 15,0; 14,8; 14,5 и 14,1 бал-
ла. Видно, что в процессе хранения происходит постепенное снижение органолептических 
показателей, связанное с происходящими биохимическими и микробиологическими процес-
сами в продукте. 

При использовании мороженых икры и молок салаки, хранившихся при температуре  
-18оС в течение 4 месяцев, при изготовлении плавленого сыра органолептическая оценка со-
ставила 13,8 баллов, на основании чего продукт можно отнести к категории «продукта удо-
влетворительного качества». Поэтому предварительно можно рекомендовать установить 
срок хранения исследуемой продукции на уровне 70 суток с использованием икры и молок 
салаки в течение всего срока хранения. Однако окончательные выводы можно сделать после 
дополнительных исследований по изменению микробиологических показателей при хране-
нии обогащенного плавленого сыра. 

Поскольку в разрабатываемой рецептуре обогащенного плавленого сыра не использо-
вались консерванты, предложено для увеличения срока хранения ввести в рецептуру коп-
тильную жидкость «Фито» (ТУ 2455-033-00038155). Кроме того, икра и молоки салаки отно-
сятся к сырью с высоким содержанием жира – соответственно 9,4 и 4,6% [4]. Известно, что 
компоненты коптильной жидкости проявляют антиоксидантные свойства [5], что позволит 
стабилизировать липидные фракции в обогащенном плавленом сыре.  

На рисунке 5 представлена динамика общей бактериальной обсемененности исследу-
емых образцов плавленого сыра в процессе хранения: контрольные образцы 1 и 2 – соответ-
ственно плавленый сыр без и с добавлением коптильной жидкости «Фито»; эксперименталь-
ный образец 3 – плавленый сыр с добавлением икры, молок салаки и коптильной жидкости 
«Фито». 
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Рисунок 4 – Динамика изменения органолептических показателей качества плавленых сыров 

Анализ данных, представленных на рисунке 5, показывает, что в процессе хранения 
происходит постепенное накопление микрофлоры во всех исследуемых образцах. 

Установлено положительное действие коптильного препарата «Фито» как консерви-
рующего вещества. Видно, что к 24 суткам хранения в контрольном образце 1 (без добавле-
ния коптильной жидкости «Фито») значение КМАФАнМ достигло границы безопасного 
уровня (5,0·103 КОЕ/г), установленного ТР ТС 033/2013 для плавленых сыров без компонен-
тов [8]. Значение КМАФАнМ в образце 2 (с добавлением коптильной жидкости «Фито») до-
стигает границы безопасного уровня (5,0·103 КОЕ/г) к 74 суткам хранения. Данный факт 
подтверждает целесообразность применения коптильной жидкости «Фито». Значения КМА-
ФАнМ в экспериментальном образце 3 к 74 суткам хранения составили 6,9·103 КОЕ/г, что не 
превышает нормативного значения, установленного ТР ТС 033/2013 для плавленых сыров с 
компонентами – 1·104 КОЕ/г. 

Полученные ранее данные по ухудшению органолептических показателей разрабаты-
ваемого плавленого сыра после 70-77 суток хранения согласуются с установленными срока-
ми хранения по микробиологии. 

Для оценки гидролитических и окислительных процессов, происходящих в липидах 
обогащенного плавленого сыра, определяли КЧ, ПЧ и ТБЧ. Результаты исследования пред-
ставлены на рисунках 6-8, из которых видно, что при хранении всех образцов в течение 70 
суток наблюдаются незначительные изменения определяемых чисел. При этом отмечено, что 
введение коптильной жидкости «Фито» затормаживает указанные процессы. Видно, что зна-
чение КЧ, ПЧ и ТБЧ в контрольном образце 1 (без коптильной жидкости «Фито») соответ-
ственно на 3,5, 40,0 и 75,7% превышает аналогичные значения в образце 2 (с коптильной 
жидкостью «Фито»). Введение икры и молок в состав плавленого сыра (образец 3) показало, 
что данное сырье не оказывает значительного влияния на ход гидролитических и окисли-
тельных процессов. Характер изменения КЧ, ПЧ и ТБЧ в течение всего периода хранения 
образцов 2 и 3 показал их одинаковую направленность и составил к концу срока хранения 
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соответственно для КЧ – 0,82 и 0,84 мг КОН на 1 г жира, ПЧ – 4,25 и 4,50 мкмоль активного 
кислорода на 1 кг жира и ТБЧ – 0,035 и 0,037 единиц оптической плотности. 

 
Рисунок 5 – Динамика общей бактериальной обсемененности плавленого сыра в процессе хранения 

 
Рисунок 6 – Изменение кислотных чисел липидов плавленых сыров в процессе хранения 

 

Рисунок 7 – Изменение перекисных чисел липидов плавленых сыров в процессе хранения 
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Рисунок 8 – Изменение тиобарбитуровых чисел липидов плавленых сыров в процессе хранения 

Полученные результаты исследований подтвердили высокое качество и безопасность 
плавленого сыра, приготовленного с добавлением икры и молок салаки. При этом установ-
лена возможность использования мороженого рыбного сырья, хранившегося в течение 4 ме-
сяцев температуре -18оС. Показана перспективность применения коптильной жидкости «Фи-
то» как добавки с антиокислительными и антесептическими свойствами. 
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E.V. LYUTOVA, N.JU. KLYUCHKO 
 

INVESTIGATION OF THE DYNAMICS OF QUALITY INDICATORS  
DURING STORAGE OF CREAM CHEESE WITH THE ADDITION 

OF CAVIAR AND MILT BALTIC HERRING 
 

This article is devoted to technology of receiving of cream cheese with the addition of cavi-
ar and milt Baltic herring. The dynamics of organoleptic and microbiological parameters are  
studied for setting the shelf life of the finished product. The evaluation of hydrolytic and oxidative 
processes in lipid caviar and milt herring are received for enriched cream cheese of acidity (CN), 
peroxide (IF) and thiobarbituric (TBCH) numbers during storage. 

Keywords: caviar and milt, Baltic herring, cream cheese, acidity, peroxide and t thiobarbitu-
ric numbers. 
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М.К. ЛЕВАДЧЕНКО, А.Х. АМИРХАНЛУ, Н.В. ДОЛГАНОВА 
 

ИЗУЧЕНИЕ ВЛИЯНИЯ АНТИОКСИДАНТНЫХ ДОБАВОК 
НА ПРОЦЕСС ОКИСЛЕНИЯ ЛИПИДОВ РУБЛЕНЫХ КУЛИНАРНЫХ 

ПРОДУКТОВ ИЗ МЯСА КУР-НЕСУШЕК ПРИ ХРАНЕНИИ 
В ЗАМОРОЖЕННОМ СОСТОЯНИИ 

 
Мясо кур-несушек механической обвалки является перспективным сырьём при произ-

водстве кулинарной продукции. Однако при производстве из него продукции заданного каче-
ства возникают технологические сложности, связанные с особенностями его функциональ-
но-технологических свойств, в частности, повышенной активности окисления и гидролиза 
липидов. Цель работы – изучение кинетики окисления липидов термически обработанных 
рубленых полуфабрикатов из мяса кур-несушек и определение возможности их стабилизации 
в процессе хранения. Анализ полученных результатов свидетельствует о целесообразности 
использования антиоксидантов в качестве компонентов рецептуры рубленых полуфабрика-
тов из мяса кур. 

Ключевые слова: мясо кур-несушек, механическая обвалка, кинетика окисления ли-
пидов, антиоксиданты, рубленые полуфабрикаты. 
 
ВВЕДЕНИЕ 
Мясо кур-несушек механической обвалки является перспективным сырьём при произ-

водстве кулинарной продукции [1]. Однако при производстве из него продукции заданного 
качества возникают технологические сложности, связанные с особенностями его функцио-
нально-технологических свойств. Часть этих проблем решена путём совершенствования тех-
нологических процессов получения фарша и использования в рецептуре кулинарных изделий 
белковосодержащих добавок животного и растительного происхождения [2, 3]. 

Мясо кур механической обвалки содержит большое количество жиров. Ненасыщен-
ных жирных кислот в нём больше, чем в других видах мяса. Около 80% из них составляют 
олеиновая, линолевая и пальмитиновая кислоты. Кроме того, наличие гемовых пигментов, 
двухвалентного железа, аскорбиновой кислоты и других катализаторов окисления ускоряет 
этот процесс [1]. Все перечисленные факторы являются причиной нестойкости данного сы-
рья при хранении. Активный процесс окисления липидов способствует ухудшению органо-
лептических характеристик продукта, появлению в мясе привкуса горечи и запаха прогорк-
лости. В связи с этим подбор антиоксидантов для кулинарной продукции из мяса кур-
несушек стал в настоящее время актуальной задачей. Такие работы в России уже ведутся, в 
частности, было предложено использование в качестве антиоксидантов каротиноидов и то-
коферолов в составе льняного масла, а также дигидрокверцетина и Novasol Q [4]. 

Проведённые маркетинговые исследования показали, что большинство респондентов с 
недоверием относятся к надписи на этикетке «гидратированная многофункциональная соевая 
смесь или концентраты животных и растительных белков». В связи с этим на базе фарша ме-
ханической обвалки из кур-несушек была разработана рецептура рубленых кулинарных про-
дуктов премиум класса, близкая к традиционным куриным котлетам, включающая измель-
ченный фарш, сыр, муку, хлеб, лук, морковь, болгарский перец, семя горчицы, соль и специи. 
Одним из направлений реализации данной разработки является выведение на рынок термиче-
ски обработанной замороженной продукции. В связи с этим необходимо установить сроки 
хранения данной продукции в замороженном состоянии при температуре -18оС. Изменения 
липидов являются одним из определяющих факторов данной характеристики продукта [5]. 

 ПРОДУКТЫ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО  
И СПЕЦИАЛИЗИРОВАННОГО НАЗНАЧЕНИЯ 
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Цель работы – изучение кинетики окисления липидов термически обработанных руб-
леных полуфабрикатов из мяса кур-несушек и определение возможности их стабилизации в 
процессе хранения. 

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЙ 
Объектами исследования служили куры-несушки механической обвалки породы «Хай-

секс браун». Порода кур хайсекс – это высокопродуктивный кросс яичного направления гол-
ландской селекции. Кроссом считается гибрид, полученный при участии двух и более пород. 
Исходные линии выведены на основе породы «белый леггорн» и вводным скрещиванием 
прилита кровь «нью-гемпшир». Леггорн – одна из самых распространенных высокопродук-
тивных яичных пород, применяемая для создания кроссов. Куры кросса хайсекс представле-
ны разновидностью «хайсекс белый» и «хайсекс коричневый», который иногда называют 
красным или «браун». Коричневые куры породы хайсекс относятся к яично-мясному типу. 

Для кур данного кросса характерны вес около 2-2,4 кг, и продуктивность около 300-
305 яиц в год. 

Рубленые полуфабрикаты и термически обработанные готовые продукты из мяса кур-
несушек готовили согласно разработанной ранее рецептуре и технологии [6], в качестве тер-
мической обработки была выбрана обжарка на растительном масле, как наиболее сильно 
влияющая на последующие изменения жиров. 

В работе использовали фарш, промытый водой, раствором бикарбоната натрия, хло-
рида натрия [7], раствором молочной кислоты и без промывки. В качестве антиоксидантов 
использовали семя горчицы и куркуму. 

Об окислительных изменениях липидов рубленых полуфабрикатов судили по дина-
мике изменения перекисного числа, а йодное и кислотное числа определяли только в конеч-
ной точке хранения. Исследования проводились для опытных образцов, включающих все ос-
новные компоненты рецептуры, и контрольных – без антиоксидантов. Помимо химических 
характеристик в продукте органолептически определяли наличие привкуса горечи и про-
горклого запаха. Показатели степени окисления и гидролиза жира являются важной характе-
ристикой потребительских свойств продукта, однако, в данном случае они важны не сами по 
себе, а лишь в непосредственной связи с изменениями органолептических свойств продукта. 

РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЯ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 
Анализ влияния вида промывного раствора на химический состав (таблица 1) и дина-

мику изменений показателей окисления и гидролиза жира в процессе хранения заморожен-
ных рубленых полуфабрикатов при -18оС показал, что динамика изменений показателей 
окисления жира зависела в основном от массовой доли жира и начальных показателей pH. 
Чем ниже значения pH и выше массовая доля жира, тем активнее идет процесс окисления 
липидов в продукте, т.к. количество жира во всех образцах примерно одинаково, то наиболее 
активно идут окислительные процессы в полуфабрикате, содержащем фарш, промытый рас-
твором молочной кислоты. Влияние остальных промывочных растворов на процесс окисле-
ния жира в фарше лежит в пределах ошибки опыта (Р<0,05) (рисунок 1). 

Таблица 1 – Химический состав фаршей, промытых водой и растворами различных 
веществ 

Способ промывки 

Химический состав 

вода, г/100г жир, г/100г 
углеводы, 
г/100г 

белок, г/100г 
минеральные 
вещества, 
г/100г 

энергетиче-
ская ценность, 

кКал 
Фарш, промытый 
водой 

70,7 10,1 9,5 9,1 0,6 158,4 

Фарш, промытый 
1% солевым рас-
твором 

66,0 10,9 11,6 9,3 2,2 174,1 

Фарш, промытый 
1% молочной кис-
лоты 

77,5 7,9 3,9 8,6 2,1 116,1 
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Таким образом, был сделан вывод, что промывка куриного фарша реально деактиви-
рует окислительные процессы при холодильном хранении кулинарных продуктов. Однако 
куриный жир обладает высокой биологической ценностью, а промывка фарша снижает его 
количество. С другой стороны, чем больше жира, тем интенсивнее идут в фарше окисли-
тельные процессы. Эти проблемы можно решить добавлением комплекса антиоксидантов. 

Анализ полученных данных по содержанию перекисей в исследуемых образцах без 
антиоксидантов показал, что процесс их образования превалирует над распадом в полуфаб-
рикатах и термически обработанных продуктах до 1 и 2,5 месяцев хранения соответственно. 
В дальнейшем, после истечения этого времени, наблюдалось снижение определяемого коли-
чества перекисей. 

Процесс распада перекисей происходил менее интенсивно, чем их образование во 
всех образцах (рисунок 1). Привкус горечи появляется в образцах полуфабрикатов после 
начала распада перекисей и их уменьшении на 18-24%, но так как в образцах с добавлением 
антиоксидантов перекиси и накапливаются, и разрушаются медленнее, то и горечь появляет-
ся на 1,5 месяца позже. В термически обработанных кулинарных изделиях без антиоксидан-
тов начальные значения перекисного числа выше, чем в полуфабрикатах, но окислительные 
процессы идут медленнее, добавление антиоксидантов ещё более замедляет этот процесс. 
Признаков горечи в этих образцах не наблюдается. 

 
Рисунок 1 – Динамика изменения перекисного числа жира, выделенного из полуфабрикатов 

и готовых продуктов в процессе холодильного хранения при -18оС 
1 – полуфабрикат, промытый водой; 2 – полуфабрикат, промытый раствором молочной кис-
лоты; 3 – полуфабрикат, промытый раствором бикарбоната натрия; 4 – полуфабрикат, 
промытый раствором поваренной соли; 5 – термически обработанный готовый продукт из 
фарша, промытого водой; 6 – полуфабрикат без антиоксидантов; 7 – полуфабрикат с анти-
оксидантами; 8 – готовый продукт без антиоксидантов; 9 – готовый продукт с антиокси-
дантами 

Полученные результаты хорошо коррелируют с данными изменения йодного числа 
жира, выделенного из полуфабрикатов и готовых продуктов в конце холодильного хранения 
при -18оС (рисунок 2). Условные обозначения на рисунке 2 представлены по аналогии с ри-
сунком 1. 

Данные о накоплении жирных кислот в процессе хранения (рисунок 3) показывают, 
что рекомендуемый комплексный антиоксидант обладает также способностью частично по-
давлять липолитические процессы. Условные обозначения на рисунке 3 представлены по 
аналогии с рисунком 1. 
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Рисунок 2 – Йодное число жира, выделенного из полуфабрикатов 
и готовых продуктов в конце холодильного хранения при -18оС 

 
Рисунок 3 – Кислотное число жира, выделенного из полуфабрикатов 
и готовых продуктов в конце холодильного хранения при -18оС 

Исследования, посвященные подбору антиоксидантов с целью увеличения срока хра-
нения полуфабрикатов и готовой продукции в замороженном состоянии показали, что луч-
шее качество (отсутствие органолептических признаков окисления жира, наименьшие значе-
ния перекисного и наибольшие – йодного числа, а также отсутствие привкуса горечи) было 
констатировано в образцах с добавками семян горчицы и куркумы в течение 5,5 месяцев по 
сравнению с 4 месяцами в образцах без антиоксидантов. 

Приведённые результаты исследований подтверждают эффективность применения в 
рубленых полуфабрикатах из мяса кур композиции антиоксидантов естественного проис-
хождения. 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
Анализ полученных результатов свидетельствует о целесообразности использования 

антиоксидантов в качестве компонентов рецептуры рубленых полуфабрикатов из мяса кур. 
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M.K. LEVADCHENKO, A.H. AMIRKHANLI, N.V. DOLGANOVA 
 

STUDY OF ANTIOXIDANT SUPPLEMENTS EFFECT ON THE PROC ESS 
OF LIPID OXIDATION IN CHOPPED CULINARY PRODUCTS FRO M 

MEAT OF LAYING HENS DURING STORAGE IN THE FROZEN ST ATE 
 

Mechanically deboned meat of laying hens is a promising raw material for the production 
of culinary products. However, during production of specified quality products using this type of 
meat, technical difficulties related to the peculiarities of its functional and technological properties, 
in particular, the increased activity of lipid oxidation and hydrolysis are arising. Purpose of this 
study is to examine kinetics of lipids oxidation (in thermally treated chopped semi-processed goods 
made of laying hens meat) and identify opportunities to stabilize those lipids during storage. Analy-
sis of the results shows the feasibility of using antioxidants as components of chopped semi-
processed goods made of chicken. 

Keywords: meat of laying hens, mechanically deboned, lipid oxidation kinetics, antioxidant, 
chopped semi-processed goods. 
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УДК 664.8 
 

М.Л. ЗЕНЬКОВА, М.Ю. БОЙКО, Е.Н. УРБАНЧИК 
 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ КОНСЕРВИРОВАННЫХ ПРОДУКТОВ 
ИЗ ПРОРОЩЕННОГО ЗЕРНА ПШЕНИЦЫ И ТРИТИКАЛЕ 

 
Исследованы процессы, происходящие при замачивании и проращивании зерна  

пшеницы и тритикале. Для пророщенного зерна определены оптимальные параметры  
бланширования при изготовлении консервированных продуктов. Рассчитана энергетическая 
ценность готовых продуктов. 

Ключевые слова: пшеница, консервирование, зерно, продукты, тритикале, бланши-
рование, органолептические показатели, рецептура, пищевые волокна. 
 
Изучение традиционных способов переработки зерна в муку и крупу показало, что с 

образующимися при этом побочными продуктами – отрубями, мучкой и лузгой – теряется ряд 
биологически активных веществ, необходимых для полноценного питания человека: легко 
усвояемых белков, жиров, с преобладанием непредельных жирных кислот, витаминов и ми-
неральных веществ. Современные тенденции максимального использования всех анатомиче-
ских частей зерновки в питании человека обуславливают интерес к разработке готового к 
употреблению продукта на основе целого зерна. По мере прогресса технологий производства 
пища всё в большей степени рафинируется, очищается, что приводит к снижению пищевых 
волокон в ежедневных рационах питания. Недостаток пищевых волокон в продуктах опреде-
лил поиск путей их восполнения. На данном этапе целью работы является разработка техно-
логии консервированных продуктов из пророщенного зерна пшеницы и тритикале, содержа-
щих пищевые волокна до 3,6%. В задачи исследований входило разработка рецептур произ-
водства консервированных продуктов на основе пророщенного зерна пшеницы и тритикале, а 
также исследование энергетической ценности готовых продуктов после изготовления.  

При выполнении работы применялись методы исследования: наблюдение, сравнение, 
счет, эксперимент и обобщение. Содержание основных питательных веществ определяли по 
следующим стандартным методикам: содержание белка по ГОСТ 26889-86 «Продукты пище-
вые и вкусовые. Общие указания по определению содержания азота методом Кьельдаля» на 
приборе Kjetltek, массовую долю крахмала поляриметрическим методом по ГОСТ 10845-98 
«Зерно и продукты его переработки. Метод определения крахмала», содержание жира по 
ГОСТ 29033-91 «Зерно и продукты его переработки. Метод определения жира», общее коли-
чество сахаров (в расчете на инвертный) и массовую доля редуцирующих сахаров перманга-
натным методом по ГОСТ 8756.13-87 «Продукты переработки плодов и овощей. Методы 
определения сахаров». Опыты проводили в двух последовательных пробах не менее четырех 
параллельных измерений и обсуждались только те результаты, которые были воспроизводи-
мы в каждом опыте. 

Консервированная продукция из пророщенного зерна относится к группе натураль-
ных консервов, которые могут употребляться в пищу как добавка в салаты, в первые обеден-
ные блюда, в каши, как гарнир к блюдам из мяса. Натуральными они являются потому, что 
зерно, используемое для их изготовления, подвергается только щадящей кулинарной обра-
ботке, в результате чего готовый продукт в максимальной степени сохраняет свойства и пи-
щевую ценность исходного сырья: цвет, вкус, содержание питательных веществ и минераль-
ный состав. Для изготовления консервированной продукции использовалось пророщенное 
зерно пшеницы и тритикале, которое имеет в своем составе широкий набор питательных ве-
ществ [1]. Основными критериями при разработке рецептур являлись оптимальные парамет-
ры бланширования и соотношения компонентов, в результате чего готовый продукт имел бы 
привлекательный вид и хорошие органолептические показатели. 

В лабораторных условиях были изготовлены опытные образцы консервированной 
продукции на основе пшеницы и тритикале и выбраны оптимальные соотношения компо-
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нентов, которые представлены в таблице 1. В состав заливки входили сахар и поваренная 
соль. Оптимальные дозы сахара и соли устанавливали по вкусовым качествам готового про-
дукта. Было выбрано следующее количество: сахар – 4,5%, соль поваренная – 3,5%. 

Таблица 1 – Рецептурное соотношение компонентов консервированной продукции 

Наименование консервов 
Соотношение частей 

компоненты части, % 

Пророщенная пшеница натуральная 
зерно 55 

заливка 45 

Пророщенная тритикале натуральная 
зерно 50 

заливка 50 

Сложность выбора оптимальных технологических параметров производства консер-
вированных продуктов обусловлена факторами, влияющими на качество продукции: время 
замачивания и проращивания зерна, температура и продолжительность бланширования, ре-
жим стерилизации для определенного вида тары. При выборе оптимальных режимов учиты-
вали не только качество продуктов, но и их выход. 

На первом этапе была проведена предварительная подготовка зерна, которая заклю-
чалась в удалении посторонних примесей, сортировке зерна, мойке, замачивании, проращи-
вании и бланшировании. Взаимодействие зерна с водой начинается на этапе мойки, продол-
жается при замачивании и проращивании. При этом зерно в начальный период замачивания 
активно поглощает воду. Далее при постоянных параметрах режима процесс стабилизирует-
ся и происходит перераспределение влаги по анатомическим частям зерновки (рисунок 1). 

Результаты показали, что коэффициент набухания зерна пшеницы при замачивании 
лежит в интервале от 1,24…1,35. Допустимо принять средний коэффициент набухания пше-
ницы 1,3, тритикале 1,7. Замедляется процесс набухания при достижении зерном влажности 
45%. В процессе замачивания и проращивания изменяется консистенция зерна – оно стано-
вится более мягким. 

 
Рисунок 1 – Изменение массы зерна при замачивании и проращивании 

Бланширование зерна проводилось с целью инактивации ферментов и доведения зер-
на до мягкой консистенции. Увеличение температуры до 100ºС в процессе бланширования 
приводит к тому, что наблюдается новый скачок в поглощении воды зерном. В процессе 
бланширования при температурах 70 и 85ºС наблюдается более равномерное набухание зер-
на, которое не прекращается в течение 60 мин. Дальнейшее увеличение продолжительности 
бланширования экономически нецелесообразно, поэтому температуру и продолжительность 
бланширования определяли по органолептическим показателям. Оптимальной температурой 
бланширования приняли 85оС, так как эта температура позволяет получить готовый продукт 
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с меньшим количеством поврежденных зерен. На рисунке 2 представлено изменение массы 
зерна в результате бланширования при температуре 85оС и продолжительности до 60 мин. 

 
Рисунок 2 – Изменение массы зерна при бланшировании 

Технологический процесс производства консервированных продуктов из пророщен-
ного зерна представлен на рисунке 3. 

 
Рисунок 3 – Технологическая схема производства консервированных продуктов 

из пророщенного зерна пшеницы и тритикале 
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В результате стерилизации и в процессе хранения готовой консервированной продук-
ции в течение 14 суток продолжается впитывание воды и происходит увеличение массы зер-
на. Коэффициент набухания зерна при этом составляет 1,12% для пшеницы и 1,16% для три-
тикале. Происходит также растрескивание зерен. Количество поврежденных зерен составля-
ет в среднем 4,2% к массе зерна у пшеницы и 3,8% – у тритикале. Образцы консервирован-
ной продукции поставлены на хранения для дальнейших исследований. Содержание основ-
ных питательных веществ в 100 г готового продукта представлено в таблице 2.  

Таблица 2 – Содержание основных питательных веществ в готовом продукте 

Наименование продукта Белки, г Жиры, г Углеводы, г 

Пророщенная пшеница натуральная  4,26 0,14 20,86 

Пророщенная тритикале натуральная 3,32 0,30 14,40 

Пищевая ценность готового продукта определяется наличием и соотношением от-
дельных питательных веществ в продукте. Одним из показателей пищевой ценности продук-
та является энергетическая ценность (таблица 3). Энергетическая ценность обусловлена ко-
личеством энергии, которая высвобождается из продукта и используется для физиологиче-
ских функций человека. Она определяется путем умножения калорийности питательных ве-
ществ продукта на их процентное содержание в продукте. Сумма полученных произведений 
показывает энергетическую ценность 100 г продукта. Энергия, выделяемая при окислении  
1 г белков, равна 4,0 ккал, 1 г жиров – 9,0 ккал, 1 г углеводов – 3,75 ккал. 

Таблица 3 – Энергетическая ценность 100 г продукта 

Наименование продукта 
Энергетическая ценность, 

ккал, не менее 
Энергетическая  

ценность, кДж, не менее 

Пророщенная пшеница натуральная 96,53 403,88 

Пророщенная тритикале натуральная 69,98 292,80 

В результате исследований установлено, что полученные консервированные продукты 
из пророщенного зерна пшеницы и тритикале имеют хорошие органолептические показатели 
и низкую калорийность. 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
Разработаны рецептуры и технология консервированной продукции из пророщенного 

зерна пшеницы и тритикале. Исследован процесс замачивания зерна в воде до влажности 
45% и определены коэффициенты набухания для зерна пшеницы 1,3, для тритикале – 1,7. 
Установлены оптимальные параметры бланширования пророщенного зерна: температура 
85оС, продолжительность 20 мин. Исследовано содержание основных питательных веществ 
и рассчитана энергетическая ценность готовых продуктов. По результатам работы подана 
заявка на способ производства консервированного продукта из зерна в национальный центр 
интеллектуальной собственности. 
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НАУЧНОЕ ОБОСНОВАНИЕ РЕЦЕПТУРНОЙ ФОРМУЛЫ БАД 
ДЛЯ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ В ДИЕТОТЕРАПИИ 

АЛКОГОЛЬНОГО ГЕПАТИТА 
 

Дана характеристика функциональной направленности рецептурных компонентов 
новой формулы биологически активной добавки «Олеопрен Гепа» для определения их  
качественного, количественного состава и возможности использования в диетотерапии  
алкогольного гепатита. Определены регламентируемые показатели качества, в том числе 
пищевой ценности специализированного продукта, сроки и режимы хранения. 

Ключевые слова: биологически активная добавка, характеристика рецептурных 
компонентов, регламентируемые показатели качества, функциональная направленность. 
 
ВВЕДЕНИЕ 
Биологически активные добавки (БАД) идентифицируются как специализированные 

продукты различной функциональной направленности, имеющие важное значение в коррек-
ции питания и здоровья современного человека. Они могут быть эффективным средством ди-
етотерапии в комплексном лечении различных заболеваний, обладая по сравнению с лекар-
ственными препаратами наиболее «мягким» и безопасным для организма действием [3, 4]. 
Это в равной степени касается заболеваний печени, связанных с алкогольной этиологией, 
распространенной среди взрослого населения и подростков [1, 2]. 

Актуальность рассматриваемой темы подтверждена рядом международных и нацио-
нальных проектов, направленных на профилактику распространенных патологий и обеспе-
чения здорового образа жизни, закреплена российскими законодательными актами и поста-
новлениями Правительства Российской Федерации [5-8]. 

ОБЪЕКТЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 
Объектами исследования служили: исходное сырье, лабораторные и промышленные 

образцы БАД «Олеопрен Гепа». 
Общедоступные методы включали: отбор проб, определение цвета, вкуса и запаха 

капсул (органолептические показатели), средней массы капсул, микробиологических показа-
телей, токсических элементов, радионуклидов, пестицидов и окислительной порчи.  

Применялись специальные методы испытаний фосфолипидов (ацетоннерастворимых 
веществ гравиметрическим методом) и полипренолов с использованием ВЭЖК. Содержание 
витамина Е – по МУ 08-47/184, ФР.1.31.2005.01810. 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 
Для научного обоснования рецептурной формулы БАД с направленными функцио-

нальными свойствами в области печеночной патологии и алкогольной интоксикации дан 
анализ биохимической характеристики входящих в её состав биологически активных ве-
ществ и их действующих начал. Разработана новая рецептурная формула БАД «Олеопрен 
Гепа», компоненты которой представлены в таблице 1. 

В составе БАД «Олеопрен Гепа» присутствуют в оптимальных количествах три ос-
новных действующих вещества: полипренолы, силимарин и эссенциальные фосфолипиды. 
Наиболее важным из них является смесь полипренолов, которую получают из хвои сосны и 
ели. Полипренолы представляют собой группу биополимеров, содержащих 8-18 изопрено-
вых единиц и имеет следующую структурную формулу: СНЗН-(-СН2-С =СН-СН2-)п-ОН, где 
п – число изопреновых звеньев от 8 до 18. 

В результате изопреноидного обмена в организме человека образуются три главных 
метаболита: 

– дигоксин – эндогенный ингибитор мембранной Na+- К+- АТФ-азы; 
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– убихинон – мембранный антиоксидант и вещество, способствующее прохождению 
электронов через мембрану и улавливанию свободных радикалов; 

– долихол – важное вещество в N-гликозилировании белков. 

Таблица 1 – Рецептурный состав БАД «Олеопрен Гепа» (содержание в 1 мягкой  
желатиновой капсуле) 

№ п/п Наименование компонентов Содержание, мг 

1 
Лецитин жидкий соевый (СОЛЕК Ф10) 62% 
Фосфолипиды не менее 

167 
100 

2 
Силимарин 
Флаволигнаны (Силимарин) 
Силибинин как маркер флаволигнанов не менее 

18,75 
15 
4,5 

3 
Токоферола ацетат 98% 
Витамин Е 

7,7 
7,5 

4 
Полипренолы 75% 
Сумма полипренолов 

6,7 
5,0 

Вспомогательные вещества 

5 Масло подсолнечное 399,25 

6 Пищевая добавка «Гриндокс» (антиоксидант) 0,6 

7 Капсула желатиновая 190 

Итого, масса одной капсулы 790 

Метаболиты изопреноидного обмена играют в организме человека важную роль. В 
клинической практике нарушения метаболизма этого пути наблюдаются довольно часто при 
различных заболеваниях, в том числе алкогольном циррозе печени. 

Пренолы являются растительным аналогом эндогенного транспортного липида – до-
лихола, который обеспечивает реакции гликозилирования в долихолфосфатном цикле во 
время синтеза гликопротеидов. Они представляют собой продукты изопреноидного пути, 
наряду с дигоксином и убихиноном. Долихолы участвуют в процессе фосфорилирования. 
Имеются данные, что именно фосфаты долихолов являются наиболее физиологически ак-
тивными регуляторами и мембрано-активными участниками транспорта гидрофильных ча-
стиц через клеточную мембрану. Они располагаются внутри фосфолипидного бислоя кле-
точных мембран и определяют текучесть, стабильность и проницаемость мембран. Полага-
ют, что они взаимодействуют с витамином Е, образуя эффективную цепь по перемещению 
свободных радикалов. Сбои в работе этой цепи, влекут за собой молекулярно-деструктивные 
процессы в патогенезе многих заболеваний, в первую очередь печени. 

Исходя из биологической роли долихолов, у полипренолов определены следующие 
основные механизмы действия: 

– мембранопротективный – участие в процессах регенерации поврежденных клеточ-
ных мембран печени, обеспечение реакции гликозилирования в долихолфосфатном цикле во 
время синтеза гликопротеинов; 

– иммуномодулирующий – участие в биосинтезе гликопротеинов, поддержание им-
мунного статуса клетки, транспорта иммуноглобулинов, индукции интерферонов, генерации 
нейтрофилов и активировании макрофагов ретикулоэндотелиальной системы; 

– гиполипидемический – снижение уровня холестерина за счет активации транспорта 
долихола из эндоплазматического ретикулума в лизосомы; 

– антиоксидантный – поглощение образующихся в мембране перекисных липидов, 
улучшение энергетического обмена клетки, участие в окислительном фосфорилировании, 
активация функции митохондрий. 

Проведены экспериментальные исследования гепатопротекторной активности поли-
пренолов на модели токсического поражения печени, индуцированного дихлорэтаном и аце-
таминофеном у крыс. Терапия полипренолами значительно улучшала функциональное и 
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морфологическое состояние печени у лабораторных животных, подвергнутых воздействию 
гепатотоксических агентов. 

Выполнены клинические испытания по оценке эффективности и безопасности приме-
нения полипренолов с участием больных алкогольной болезнью печени. Сравнительное ис-
следование пренолов с использованием препарата сравнения выполнено на аккредитованных 
клинических базах. Срок лечения составил 12 недель в рекомендуемых дозировках. На фоне 
монотерапии полипренолами отмечена ранняя, по сравнению с препаратом сравнения, поло-
жительная динамика в отношении выраженности цитолитического синдрома (снижение ак-
тивности АЛТ и ACT). Приём полипренолов сопровождался нормализацией липидного спек-
тра крови, что выражалось в повышении концентрации липопротеидов высокой плотности 
(ЛПВП) и снижении индекса атерогенности в 1,6 раза. Лечение полипренолами способство-
вало значительному повышению уровня общих антиоксидантов сыворотки крови: через 6 
недель – на 94%, через 8 – на 175%. У больных в группе сравнения уровень общих антиокси-
дантов повышался незначительно. Во время исследования не было выявлено побочных дей-
ствий препарата ни в одном случае. 

Клинические исследования показали эффективность полипренолов в терапии больных 
с неалкогольным стеатогепатитом. Через 12 недель монотерапии полипренолами отмечено 
снижение выраженности проявлений диспепсического (тяжесть в правом подреберье, метио-
ризм, неустойчивый стул) и астенического (слабость, утомляемость, нарушения сна) синдро-
мов у всех больных. При исследовании биохимических параметров активности воспаления в 
печени выявлено уменьшение выраженности цитолитического синдрома в виде снижения 
уровней АЛТ и ACT. Отмечено также снижение активности ферментов холестаза. Выявлено 
положительное влияние полипренолов на липидный спектр сыворотки крови в виде нормали-
зации исходно имеющейся дислипидемии: достоверно уменьшился уровень холестерина (с 
8,3±1,4 до 6,1 ±0,8 ммоль/л) и триглицеридов (с 3,1±0,3 до 1,2±0,4 ммоль/л). Отмечено сниже-
ние содержания ЛГШП с 4,3±1,1 до 2,1 ±1,0 ммоль/л, ЛПВП – повышение с 0,75±0,2 до 
1,1±0,4 ммоль/л. В исходном варианте у всех больных при определении индекса фиброза 
(ИФ) методом непрямой эластометрии определялись высокие его значения (3,8±1,1 ед.), что 
соответствовало выраженному фиброзу. В связи с тем, что в группе не было пациентов с не-
алкогольной жировой болезнью печени на стадии цирроза, этот факт объясняется значитель-
ным снижением эластичности паренхимы печени за счёт выраженной инфильтрации гепато-
цитов жиром. Через 12 недель монотерапии полипренолами получено достоверное снижение 
индекса фиброза до 1,9±0,7 ед. По всей видимости, это обусловлено активным выведением 
жира из печеночных клеток и восстановлением эластичности печени, что, в свою очередь, 
сопровождается снижением воспаления и подавлением избыточного коллагенообразования. 
В целом отмечено снижение риска развития цирроза печени у данной категории больных. 
Установлена высокая приверженность к лечению, побочных эффектов не наблюдалось ни в 
одном случае. 

В составе БАД «Олеопрен» содержится токоферол ацетат (витамин Е), который 
включается в метаболизм долихола и необходим для нормального функционирования транс-
портной цепи по перемещению свободных радикалов. Недостаток токоферола может по-
влечь нарушение работы этой цепи и возникновение молекулярно-деструктивных процессов 
в патогенезе многих заболеваний, в том числе печени. 

Силимарин (Silybum marianum) – один из основных компонентов разрабатываемой 
БАД. Известен как экстракт расторопши пятнистой, которая тысячелетиями использовалась 
для лечения заболеваний печени. Благотворное влияние этого растения на печень обусловле-
но силимарином – веществом, входящим в состав расторопши. Силимарин оказывает поло-
жительное действие на печень, защищая ее от воздействия токсичных веществ, алкоголя, 
других неблагоприятных факторов. Взаимодействует со свободными радикалами в печени и 
переводит их в менее токсичные соединения, прерывая процесс перекисного окисления ли-
пидов; препятствует дальнейшему разрушению клеточных структур. В поврежденных гепа-
тоцитах стимулирует синтез структурных и функциональных белков и фосфолипидов (за 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 1(30) 2015 50 

счет специфической стимуляции РНК-полимеразы А), стабилизирует клеточные мембраны, 
предотвращает потерю компонентов клетки (трансаминаз), ускоряет регенерацию клеток пе-
чени. Силимарин представляет собой смесь четырех флавонолигнанов – силибина или сили-
бинина (основной изомер, на его долю приходится 60-70%), силикристина, силидианина и 
изосилибина. 

На сегодняшний день достаточно изученными являются следующие интегральные 
эффекты силимарина и лежащие в их основе механизмы действия: 

1. Антиоксидантный: участие в реакциях со свободными радикалами (в качестве ска-
венджера (scavenger) – «уборщика» – свободных радикалов); подавление процессов перекис-
ного окисления липидов; ингибирование цАМФ – зависимую фосфодиэстеразу; стабилиза-
ция клеточной мембраны; уменьшение расходования запасов глутатиона. 

2. Антигепатотоксический: блокирование проникновения в гепатоциты токсинов пу-
тем препятствия мест их связывания и ингибирования транспортных протеинов в мембране; 
регуляторное влияние на проницаемость клеточной и митохондриальной мембраны и мем-
браностабилизирующий эффект в ответ на повреждающее действие ксенобиотиков; способ-
ность непосредственно взаимодействовать с компонентами клеточной мембраны (инкорпо-
рироваться в мембрану), предупреждая возникновение нарушений в липидных фракциях, от-
ветственных за поддержание нормальной текучести мембраны; угнетение метаболической 
активации токсинов. 

3. Противовоспалительный и антиаллергический: угнетение активности липоксигена-
зы и простагландинсинтазы; подавление образования лейкотриенов (в частности лейкотрие-
на В4) и простагландинов; ингибиция ядерного фактора «каппа-би» (NF-KB) – ключевого ре-
гулятора воспаления и иммунных реакций; стабилизация мастоцитов (тучных клеток), тор-
можение миграции нейтрофильных гранулоцитов, угнетение активности клеток Купфера; 
блокирование высвобождения гистамина из базофильных гранулоцитов. 

4. Стимуляция регенерации ткани печени: активация ДНК-зависимой РНК-полимеразы I; 
усиление синтеза рибосомальной РНК; стимуляция образования зрелых рибосом и биосинтеза 
протеина. 

5. Антифибротический (способность замедлять или подвергать обратному разви-
тию фиброз печени): ингибиция NF-KB, протеинкиназ и других киназ, вовлеченных в про-
цессы сигнальной трансдукции; торможение активации звездчатых клеток печени; способ-
ность снижать пролиферацию звездчатых клеток печени и их трансформацию в миофиб-
робласты. 

Эти эффекты объясняют гепатопротекторное (цитопротекторное) действие силимари-
на, которое находит широкое применение в клинической практике. 

Доказательным материалом к применению силимарина, подтвержденным в клиниче-
ских исследованиях, являются острый или хронический гепатит и цирроз печени, индуциро-
ванные алкоголем, лекарственными средствами или токсинами. 

Отмечается безопасность и хорошая переносимость силимарина как в отдельных кли-
нических испытаниях, так и обзорных работах и систематических обзорах. 

Эссенциальные фосфолипиды представлены двумя группами соединений: фосфадиа-
цил-глицеринами (фосфатидилэтаноламин, фосфатидилхолин (лецитин), фосфатидилсерин) 
и сфингомиелинами. Эссенциальные фосфолипиды – основные элементы в структуре кле-
точной оболочки и клеточных органелл (митохондрий). В механизме гепатопротекторного 
действия важная роль принадлежит заместительному эффекту. Эссенциальные фосфолипиды 
улучшают функциональное состояние печени. При нарушении метаболизма печени обеспе-
чивают поступление готовых к усвоению высокоэнергетичных фосфолипидов, которые со-
четаются с эндогенными фосфолипидами по химической структуре. Фосфолипиды обладают 
способностью проникать в клетки печени, внедряясь в их мембраны. Под их влиянием улуч-
шаются клинико-биохимические показатели, характерные для жировой дистрофии печени, 
хронических гепатитов различной этиологии, цирроза печени. При этих заболеваниях нару-
шается детоксикационная функция печени, а также снижается резистентность гепатоцитов к 
токсическим воздействиям и функция антиоксидантной системы организма. Применение эс-
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сенциальных фосфолипидов ведет к нормализации структурно-функциональной целостности 
клеточных мембран гепатоцитов, позволяет восстановить нормальный метаболизм клетки. 
Лечение эссенциальными фосфолипидами приводит к значительному улучшению биохими-
ческих показателей, таких как сывороточные АЛТ, ACT, а также к уменьшению некроза и 
воспаления. Положительная динамика показателей (уменьшение внутридолькового некроза, 
портального воспаления, общее улучшение самочувствия) по сравнению с исходным уров-
нем наблюдалась у пациентов, принимавших препараты эссенциальных фосфолипидов. 

Спектр активности эссенциальных фосфолипидов при хронических дегенеративных 
заболеваниях печени можно представить в следующих направлениях: 

– восстановление и сохранение целости мембран гепатоцитов; 
– активизация мембранных фосфолипидзависимых ферментов; 
– улучшение метаболизма липидов в ходе синтеза липопротеинов в печени; 
– активация синтеза РНК, нормализация метаболизма белков; 
– увеличение содержания гликогена в печени; 
– повышение детоксикационного экскреторного потенциала (детоксикационной 

функции печени); 
– преобразование нейтральных жиров и холестерина в легко метаболизирующиеся 

формы; 
– снижение уровня энергетических затрат печени; 
– уменьшение и исчезновение жировой инфильтрации гепатоцитов; 
– антифибротические эффекты (уменьшение риска развития соединительной ткани: 

фиброза и цирроза печени); 
– стабилизация физико-химических свойств желчи. 
Биопотенциал эссенциальных фосфолипидов реализуется не только в пищеваритель-

ной системе. Есть основания полагать, что эссенциальные фосфолипиды участвуют в других 
метаболических процессах: 

– модифицируют течение метаболических процессов; 
– уменьшают атеросклеротические поражения сосудов (нормализуют содержание ли-

попротеинов, снижают повышенный уровень липидов в крови, обеспечивают мобилизацию 
холестерина и его выведение из стенок артерий при атеросклерозе); 

– положительно влияют на показатели перекисного окисления липидов у больных с 
ишемической болезнью сердца; 

– уменьшают выраженность клинических проявлений при сахарном диабете;   
– улучшают реологические свойства крови. 
Хорошая переносимость рассматриваемых нутриентов эссенциальных фосфолипидов 

позволяет рассматривать их как достаточно эффективное средство для повышения рези-
стентности организма, что позволяет в значительной степени расширить показания к их 
применению. Эссенциальные фосфолипиды хорошо всасываются в тонком кишечнике, в т.ч. 
в виде биологически активных продуктов их гидролиза пищеварительными ферментами, ко-
торые транспортируются через стенку кишечника в лимфатическую систему. В печени про-
исходит частичный ресинтез фосфатидилхолина из продуктов гидролиза. 

Эссенциальные фосфолипиды применяются в качестве диетотерапии при комплекс-
ном лечении следующих заболеваний печени:  

– гепатит (острый и хронический), токсический гепатит, лекарственные и алкоголь-
ные поражения печени (алкогольный гепатит), отравление; 

– жировая дистрофия печени – жировой гепатоз различного генеза (сахарный диабет, 
хронические инфекции); 

– нарушение функции печени при соматических заболеваниях; 
– цирроз печени; 
– некроз клеток печени, печеночная недостаточность; 
– пред- и послеоперационное лечение. 
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Таким образом, проведенный анализ участия рассмотренных нутриентов в обменных 
процессах организма свидетельствует об их комплексном, синергическом влиянии на основ-
ные звенья патогенеза при заболеваниях печени, что позволило научно обосновать каче-
ственный и количественный состав рецептурных компонентов БАД «Олеопрен Гепа»  
(таблица 1). 

Технологическая схема производства специализированного продукта включает сле-
дующие технологические стадии: подготовка сырья, приготовление полуфабриката, смеси 
для капсулирования, раствора желатина, капсулирование, досушивание, оценка внешнего 
вида полупродукта, фасовка и упаковка.  

Дозирование компонентов осуществляется в следующем порядке: масло подсолнеч-
ное рафинированное, антиоксидант Гриндокс 109; лецитин жидкий соевый (СОЛЕК Ф10), 
62%; токоферол ацетат, 98%; полипреноловая смесь, 75%; Силимарин 80. Перемешивают и 
гомогенизируют 3-5 минут до получения однородной массы без комков. 

Ниже приводятся следующие апробированные условия приготовления желатина: в 
смеситель Мелтер (температура воды в рубашке – 85оС, количество очищенной воды соглас-
но отгрузочной карте, скорость оборотов мешалки – 35 об/мин) загружают взвешенные ком-
поненты в следующей последовательности: вода очищенная, глицерин, желатин. В послед-
нюю очередь добавляют компоненты – консерванты и пигменты. Время приготовления рас-
твора – 2,5 часа из расчета на 210 кг готового раствора желатина. После окончания процесса 
желатинизации раствор выгружают через фильтр с размером пор 0,2 мм в ёмкости для хра-
нения. Раствор желатина отстаивается в ёмкостях 4 ч при постоянной температуре – 60оС, 
после чего подаётся на участок изготовления капсул. Срок хранения готового желатина не 
более 24 часов. Смесь для капсулирования БАД хранится не более трех суток. 

Определены регламентируемые показатели качества, в том числе пищевой ценности, 
определяющей функциональную направленность разработанного продукта (таблица 2). 

Таблица 2 – Регламентируемые показатели качества БАД «Олеопрен Гепа» 

Наименование показателя Характеристика 

Внешний вид мягкие желатиновые капсулы 

Цвет содержимого капсулы 
от светло-коричневого до коричневого, допустим 
осадок внутри капсулы 

Вкус и запах содержимого капсулы специфический 

Средняя масса содержимого капсулы, мг 600 (от 540 до 660) 

Средняя масса капсулы, мг 790 (от 711 до 869) 

Содержание витамина Е, в 1 капсуле, мг 7,5 (от 5,25 до 9,75) 

Содержание фосфолипидов, в 1 капсуле, мг, не менее 100 
Содержание флаволигнанов (силимарин), в 1 капсуле, 
мг, не менее 

15 

Сумма полипренолов, в 1 капсуле, мг, не менее 5,0 

Исследованы показатели безопасности согласно требованиям, предъявляемым к этой 
группе продукции [9]: микробиологические (КМАФанМ, КОЕ/г, дрожжи и плесени, КОЕ/г,  
E CoLi, патогенные в т.ч. сальмонеллы, БГКП (колиформы)); токсичные элементы (свинец, 
мышьяк, кадмий, ртуть); пестициды (ГХЦГ (сумма изомеров), ДДТ и его метаболиты, геп-
тахлор, алдрин); перекисное число, ммоль активного O2/кг. 

На основании полученных результатов показано гигиеническое благополучие разра-
ботанной формы БАД. 

Продукт упаковывают в полимерные банки ГОСТ Р 51760-2011 «Тара потребитель-
ская полимерная. Общие технические условия» или иной вид упаковки, соответствующей  
ТР ТС 005/2011 «О безопасности упаковки» для контакта с пищевыми продуктами и обеспе-
чивающей сохранность в процессе транспортировки и хранения. 

Установлен срок годности – 2 года в сухом, защищенном от света месте при темпера-
туре не выше 25ºС. Проведена апробация с организацией массового производства. 
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The characteristic of a functional orientation of prescription components of a new formula 

of Oleopren Gepa dietary supplement for definition of their qualitative, quantitative structure and 
possibility of use in a dietotherapy of alcoholic hepatitis is given. The regulated quality indicators, 
including a nutrition value of a specialized product, terms and the modes of storage are defined. 

Keywords: dietary supplement, the characteristic of prescription components, the regulated 
quality indicators, a functional orientation. 
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Н.М. ДЕРКАНОСОВА, В.К. ГИНС, О.А. ЛУПАНОВА 
 

ПАСТИЛЬНЫЕ ИЗДЕЛИЯ С НАТУРАЛЬНЫМ КРАСИТЕЛЕМ 
ИЗ АМАРАНТА 

 
Проведены исследования по использованию экстракта из листовой массы амаранта 

сорта Валентина в качестве пищевого красителя кондитерских изделий. Оптимизирована 
рецептура зефирной массы. Получены пастильные изделия розового цвета, куполообразной 
формы, равномерной, мелкопористой структуры, с сухой, не липкой поверхностью, мягкой 
консистенции, приятного, слегка кисловатого сладкого вкуса. 

Ключевые слова: пищевой краситель, амарант сорта Валентина, пастильные изде-
лия, зефир, бетацианин, экстракт. 
 
Несмотря на то, что ассортимент кондитерской продукции весьма разнообразен, од-

ной из важных задач, стоящих перед отраслью, остается разработка новых видов изделий, 
отвечающих запросам потребителей с точки зрения качества, состава, удобства использова-
ния, натуральности происхождения и других потребительских характеристик. 

Решению этой проблемы способствует использование новых и нетрадиционных видов 
сырья. Среди них – амарант сорта Валентина селекции ВНИИССОК. Использование в каче-
стве источника красителя листовой массы амаранта позволяет комплексно использовать пре-
имущества этой зерновой культуры в производстве продуктов питания – зерновая масса для 
направленного обогащения незаменимыми нутриентами, в том числе лизином, минеральны-
ми веществами, витаминами, ненасыщенными жирными кислотами, пищевыми волокнами, 
скваленом [1]. Листовая масса – для получения натуральных красителей с антиоксидантны-
ми свойствами. Такой подход может быть реализован в получении «сборных» кондитерских 
изделий, например, прослоенного печенья, пирожных и т.д., в котором каждый из полуфаб-
рикатов содержит продукт переработки соответствующей части амаранта. В рамках данной 
работы рассмотрены аспекты получения и направленного использования экстракта из листь-
ев амаранта как пищевого красителя для сбивных кондитерских масс, которые могут являть-
ся как самостоятельными кондитерскими изделиями, например, пастильной группы, так и 
использоваться в качестве отделочных кондитерских полуфабрикатов. 

Цвет относится к одному из важных потребительских свойств, формирующих первое 
впечатление о продукте, и, зачастую, предпочтения потребителей. При этом введенные в ре-
цептурный состав изделия пищевые красители могут быть получены как синтетическим пу-
тем, так и иметь натуральное происхождение, обладая при этом функциональными свой-
ствами  

Проведенные выборочные маркетинговые исследования показали: 
– в составе сахаристых кондитерских изделий, представленных на региональном по-

требительском рынке, более 50% приходится на долю натуральных красителей. В то же вре-
мя в составе карамели, мармелада, пастильных изделий встречаются синтетические (более 
33%) и минеральные (неорганические) красители; 

– чаще других в составе кондитерских изделий представлены такие натуральные пи-
щевые красители как Е100 (куркумин), Е160а (каротины) и Е160с (маслосмолы паприки), а 
также синтетический пищевой краситель Е102 (тартразин); 

– 73% респондентов, приобретая кондитерские изделия, в обязательном порядке про-
сматривают их состав. При этом к содержанию красителей в кондитерских изделиях отно-
сятся отрицательно 87% и всего 13% не придают этому значение. Что касается предпочтения 
натуральным красителям, то все 100% респондентов ответили на этот вопрос положительно; 

– из всех представленных цветов, которые придают кондитерским изделиям красите-
ли, наибольшую долю занимает красный и оттенки красного (35,3%), далее следует желтый 
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и оттенки желтого (29,4%), также большую долю занимает синий цвет и его оттенки (17,6%). 
Зеленый, белый, темный и их оттенки занимают небольшую долю, каждый по 5,9%; 

– 59% пастильных изделий, представленных на региональном потребительском рын-
ке, имеют в своем составе красители. Из красителей чаще других (33%) используется карму-
азин. Достаточно часто применяются другие синтетические красители – тартразин, понсо, 
синий блестящий.  

Таким образом, несмотря на тенденцию натурализации продуктов питания, для груп-
пы пастильных изделий по технологическим признакам большее применение нашли синте-
тические красители. Это обусловило целесообразность проведения исследований в области 
натурального пищевого красителя в красной цветовой гамме для сбивных масс, в том числе 
пастильных изделий. При этом в качестве критериев выбора сырьевого источника стало 
местное по происхождению сырья и возможность реализации малоотходной технологии. 

Исследованиями по влиянию гранулометрического состава, гидромодуля, температу-
ры, природы экстрагента и других параметров на процесс экстракции бетацианина листовой 
массы амаранта сорта Валентина, проведенными нами ранее, обоснованы параметры способа 
получения водно-спиртового экстракта, по совокупности свойств рекомендуемого для при-
менения в качестве натурального пищевого красителя [2]. 

В данной работе представлены результаты исследования возможности применения 
натурального пищевого красителя из амаранта для производства наиболее распространенно-
го на потребительском рынке пастильного изделия – зефира. 

В качестве контроля был выбран зефир «Ванильный». 
Для исследования взаимодействия различных факторов на процесс приготовления зе-

фира с натуральным пищевым красителем из амаранта был применен полный факторный 
эксперимент 22. 

В качестве основных факторов выбраны: 
х1 – дозировка натурального пищевого красителя из амаранта, г/100 г зефира; 
х2 – дозировка агара, г/100 г зефира. 
Эти факторы совместимы и некоррелированны между собой. Пределы изменения ис-

следуемых факторов приведены в таблице 1. 

Таблица 1 – Пределы изменения факторов  

Условия планирования 
Натуральное значение факторов 

х1, г/100 г зефира х2, г/100 г зефира 

Центральный уровень (0) 2,50 1,60 

Интервал варьирования 1,50 0,50 

Нижний уровень (-1) 1,00 1,10 

Верхний уровень (+1) 4,00 2,10 

Нижняя «звездная точка» (-1,414) 0,36 0,88 

Верхняя «звездная точка» (+1,414) 4,66 2,32 

Выбор пределов изменения факторов в части дозировки агара основан на анализе ре-
цептур на пастильные изделия, в части красителя – на результатах предварительных экспе-
риментов. 

Критериями оценки влияния различных дозировок рецептурных компонентов на ка-
чество зефира были выбраны следующим образом: 

У1 – комплексная оценка качества (КОК), балл; 
У2 – плотность, г/см3; 
У3 – цветность, усл. ед. 
Программа исследования была заложена в матрицу планирования экспериментов 

(таблица 2). 
При обработке результатов эксперимента были применены следующие статистиче-

ские критерии: проверка однородности дисперсий – критерий Кохрена, значимость коэффи-
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циентов уравнений регрессии – критерий Стьюдента, адекватность уравнений – критерий 
Фишера. 

Таблица 2 – Матрица планирования и результаты эксперимента 

Кодированные значения 
факторов 

Натуральные значения 
факторов, г/100 г 

Выходные параметры 

КОК, балл 
плотность, 
г/см3 

цветность, 
усл. ед. 

Х1 Х2 х1 х2 У1 У2 У3 

-1 -1 1,0 1,1 70,25 0,70 0,052 

-1 +1 1,0 4,1 88,25 0,60 0,053 

+1 -1 4,0 1,1 80,25 0,72 0,062 

+1 +1 4,0 2,1 94,25 0,62 0,061 

-1,414 0 0,36 1,6 86,50 0,56 0,055 

+1,414 0 4,66 1,6 96,50 0,57 0,074 

0 -1,414 2,5 0,88 84,25 0,77 0,058 

0 +1,414 2,5 2,32 88,25 0,64 0,055 

0 0 2,5 1,6 88,25 0,70 0,056 

0 0 2,5 1,6 88,25 0,70 0,056 

0 0 2,5 1,6 88,25 0,70 0,056 

0 0 2,5 1,6 88,25 0,70 0,056 

0 0 2,5 1,6 88,25 0,70 0,056 

В результате статистической обработки экспериментальных данных получены урав-
нения регрессии, адекватно описывающие данный процесс под влиянием факторов: 

У1 = 95,021 + 3,767Х1 + 4,707Х2 - Х1Х2 – 3,174Х1
2 – 5,798Х2

2,                                       (1) 
У2 = 0,570 + 0,010Х1 – 0,048Х2 + 0,007Х1

2 + 0,072Х2
2,                                                    (2) 

У3 = 0,056 + 0,006Х1 – 0,001Х2 + 0,003Х1
2 + 0,001Х2

2,                                                    (3) 
Анализ уравнений регрессии позволяет оценить влияние факторов на выходные пара-

метры процесса. Так, дозировка красителя оказывает положительное влияние на комплекс-
ную оценку качества и цвет готовых изделий, незначительно ухудшая плотность зефира. Агар 
оказывает положительное влияние на органолептическую оценку зефира и его плотность. При 
этом незначительно снижает цвет. Это может быть связано как с образованием комплексных 
соединений агара с бетацианином, так и с увеличением газообразной фазы. Пузырьки воздуха 
снижают прозрачность массы, лучи света проникают на меньшую глубину изделий и, соот-
ветственно, меньшее количество молекул пигмента участвует в избирательном светопогло-
щении, такие изделия воспринимаются как менее насыщенные розовым цветом. 

Таким образом, в результате реализации матрицы планирования получена информа-
ция о влиянии факторов и построены математические модели процесса, позволяющие рас-
считать КОК, плотность и цветность зефира внутри выбранных интервалов варьирования 
факторов. 

Определение оптимальных значений факторов проводили методом «ридж-анализа», 
который базируется на методе неопределенных множителей Лагранжа.  

На величину неопределенного множителя Лагранжа λ накладывали ограничения, 
определяемые параметром Хорля: 

-12,0 ≤ λ ≤ -9,6 – для КОК,                                                                                                  (4) 
-1,6 ≤ λ ≤ 0,4 – для плотности,                                                                                            (5) 
-0,2 ≤ λ ≤ 0,2 – для цвета.                                                                                                    (6) 
Задаваясь значениями из интервала (4), (5), (6), были вычислены оптимальные значе-

ния дозировок натурального пищевого красителя из амаранта и агара. При этом для ком-
плексной оценки качества и цвета оптимизацию проводили по максимуму выходного пара-
метра, для плотности – решали задачу на минимум.  
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По результатам расчета установлены оптимальными значениями факторов:  
– по комплексной оценке качества Х1=0,274, Х2=0,451. Выходной параметр составляет 

96,65 балла; 
– по плотности Х1=-0,041, Х2=0,163. Выходной параметр составляет 0,56 г/см3; 
– по цвету Х1=0,865, Х2=0,417. Выходной параметр составляет 0,063 усл. ед. 
Переходя от кодированных значений к натуральным имеем оптимальные параметры в 

натуральном выражении: 
– для комплексной оценки качества – дозировка красителя 2,9 г/100 г зефира, агара – 

1,8 г/100 г зефира; 
– для плотности – дозировка красителя 2,4 г/100 г зефира, агара – 1,7 г/100 г зефира; 
– для цвета – дозировка красителя 3,8 г/100 г зефира, агара – 1,8 г/100 г зефира. 
С точки зрения потребителя более важным является комплексное восприятие продук-

та. В связи с этим в оптимальной рецептуре использованы значения параметров, полученные 
для комплексной оценки качества.  

Оптимальная рецептура зефира «Ванильный новый» с добавлением натурального пи-
щевого красителя из амаранта приведена в таблице 3. 

Таблица 3 – Сводная рецептура зефира «Ванильный новый» 

Сырье 
Массовая доля 
сухих веществ, 

% 

Расход сырья, кг 
по сумме полуфабрикатов 
для 1 т незавернутой  

продукции 
на 1 т готовой продукции 

в натуре 
в сухих 
веществах 

в натуре 
в сухих 
веществах 

Сахар-песок 99,85 669,39 668,38 671,79 670,78 

Сахарная пудра 99,85 19,26 19,24 19,34 19,31 

Патока 78,0 167,47 130,63 168,08 131,10 

Пюре яблочное 10,0 257,90 25,79 258,70 25,87 

Белок яичный 12,0 42,91 5,15 43,05 5,16 

Агар 85,0 11,65 9,91 11,70 9,94 

Кислота молочная 40,0 4,35 1,74 4,36 1,74 

Краситель натуральный  11,4 24,60 2,80 24,65 2,81 

Эссенция ванильная – 1,00 – 1,0 – 

Итого – 1198,53 863,64 1202,67 866,71 

Выход 83,0 1000,00 830,00 1000,0 830,00 

Таким образом, разработана рецептура зефира с натуральным красителем из листовой 
массы амаранта. Зефир имеет розовый цвет, куполообразную форму, равномерную, мелко-
пористую структуру, не липкую поверхность, мягкую консистенцию, приятный, слегка кис-
ловатый сладкий вкус. По всем физико-химическим показателям соответствует требованиям 
национального стандарта. С учетом содержания в листовой массе амаранта биологически 
активных веществ можно предположить повышенную физиологическую ценность изделия, 
что является направлением дальнейших исследований. Рецептура зефира «Ванильный но-
вый» апробирована в производственных условиях и принята за основу при разработке тех-
нической документации на новый вид продукции – РЦ и ТИ. 

 
СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 

 
1. Кононков, П.Ф. Овощи как продукт функционального питания / П.Ф. Кононков, В.К. Гинс, В.Ф. Пи-

воваров, М.С. Гинс, М.С. Бунин, А.В. Мешков, В.И. Терехова. – М.: 2008. – 119 с. 
2. Дерканосова, Н.М. Перспективы применения амаранта как пищевого красителя кондитерских изде-

лий / Н.М. Дерканосова, М.С. Гинс, В.К. Гинс, О.А. Лупанова // Товаровед продовольственных товаров. – 2013. 
– №11. – С.11-15. 
 
 



Продукты функционального и специализированного назначения 
 

№ 1(30) 2015   _______________________________________________________________________  59 

Дерканосова Наталья Митрофановна 
Воронежский государственный аграрный университет им. императора Петра I 
Доктор технических наук, профессор, декан факультета технологии и товароведения 
394087, г. Воронеж, ул. Мичурина, 1 
Тел. 8-960-131-50-56 
Е-mail: kommerce05@list.ru 
 
Гинс Валентина Карловна 
Всероссийский научно-исследовательский институт селекции и семеноводства овощных культур, г. Москва 
Доктор биологических наук, профессор,  
заведующая сектором биохимических анализов и биотехнологии функциональных пищевых продуктов 
117421, г. Москва, ул. Новаторов, 40, корп.2, кв.108 
Тел. 8-495-335-46-72 
Е-mail: anirr@bk.ru 
 
Лупанова Оксана Александровна 
Воронежский государственный аграрный университет им. императора Петра I 
Аспирант факультета технологии и товароведения 
394087, г. Воронеж, ул. Мичурина, 1 
Тел. 8-951-543-21-37 
E-mail: Lupanova_oksana@mail.ru 
 
 

N.M. DERKANOSOVA, V.K. GINS, O.A. LUPANOVA 
 

PASTILA PRODUCTS WITH NATURAL DYE AMARANTH 
 

Conducted research on the use of the extract of the leaves of amaranth varieties Valentine 
as food coloring pastry. Optimized formulation Zephyr mass. Received pastila products pink, dome-
shaped, uniform, porous structure, with a dry, not sticky surface, soft texture, pleasant, slightly sour 
sweet taste. 

Keywords: food dye, amaranth varieties Valentine, pastila products, marshmallows, beta-
cyanin extract. 
 

BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 
 

1. Kononkov, P.F. Ovoshhi kak produkt funkcional'nogo pitanija / P.F. Kononkov, V.K. Gins, V.F. Pivovarov, 
M.S. Gins, M.S. Bunin, A.V. Meshkov, V.I. Terehova. – M.: 2008. – 119 s. 

2. Derkanosova, N.M. Perspektivy primenenija amaranta kak pishhevogo krasitelja konditerskih izdelij / N.M. 
Derkanosova, M.S. Gins, V.K. Gins, O.A. Lupanova // Tovaroved prodovol'stvennyh tovarov. – 2013. – №11. – S.11-15. 
 
Derkanosova Natalya Mitrofanovna 
Voronezh State Agricultural University of Emperor Peter I 
Doctor of technical science, professor, dean of the faculty of technology and commodity research 
394087, Voronezh, ul. Michurina, 1 
Tel. 8-960-131-50-56 
E-mail: kommerce05@list.ru 
 
Gins Valentina Karlovna 
All-Russian Research Institute of selection and seed vegetables Russian Academy of Agricultural Sciences  
Doctor of biological science, professor, head of the sector of biochemical and biotechnology of  functional foods  
117421, Moscow, ul. Innovatorov, 40, korp. 2, app. 108 
Tel. 8-495-335-46-72 
E-mail: anirr@bk.ru 
 
Lupanova Oksana Aleksandrovna 
Voronezh State Agricultural University of Emperor Peter I 
Postgraduate student of the faculty of technology and commodity research 
394087, Voronezh, ul. Michurina, 1 
Tel. 8-951-543-21-37 
E-mail: Lupanova_oksana@mail.ru 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 1(30) 2015 60 

 

 
 
 

УДК 663.8:613.26 
 

В.В. ТРИХИНА, Е.Л. ЛАЗАРЕВИЧ, Ю.А. КОШЕЛЕВ 
 

РАЗРАБОТКА СПЕЦИАЛИЗИРОВАННЫХ НАПИТКОВ 
НА ОСНОВЕ МЕСТНОГО СЫРЬЯ И ИХ ТОВАРОВЕДНАЯ ОЦЕНКА 

 
Разработана новая группа сухих напитков, обогащенных витаминами и минераль-

ными веществами с использованием местного сырья. Рецептурный состав и функциональная 
направленность специализированного продукта апробирована в лечебно-профилактическом 
питании рабочих алюминиевого производства.  

Ключевые слова: сухие специализированные напитки, местное сырье, лечебно-
профилактическое питание. 
 
ВВЕДЕНИЕ 
Разработка и практическая реализация новых видов специализированных продуктов, в 

том числе безалкогольных напитков – основной вектор программных мероприятий по про-
филактике алиментарных (неинфекционных) заболеваний, направленных на сохранение здо-
ровья и продление трудоспособной жизни [5, 7]. Этот путь является наиболее эффективным 
и экономически целесообразным, закреплен на государственном уровне указами Президента 
и постановлениями Правительства Российской Федерации [1-4, 6]. 

ОБЪЕКТЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 
В качестве объектов исследования использованы исходное сырье, лабораторные и 

промышленные образцы сухих обогащенных напитков, репрезентативные группы рабочих 
основных профессий алюминиевого завода, биологические субстраты. 

Использованы общеизвестные и специальные методы испытаний качества и безопас-
ности сырья безалкогольных напитков, эффективности использования специализированных 
продуктов в лечебно-профилактическом питании (определение продуктов перекисного окис-
ления липидов и активности ферментов антиоксидантной защиты). 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 
Разработана серия сухих напитков на основе натурального сырья, обогащенных вита-

минами и минеральными веществами, предназначенных для приготовления безалкогольных 
напитков под торговым названием «Виталайф» (НСВ). В зависимости от исходного сырья 
представлен следующий ассортимент НСВ: «Облепиховый», «Облепиховый с йодом», «Об-
лепиховый с железом», «Калиновый», «Калиновый с йодом», «Калиновый с железом», «Ка-
линово-облепиховый», «Калиново-облепиховый с йодом», «Калиново-облепиховый с желе-
зом», «Черноплоднорябиновый», «Черноплоднорябиновый с йодом», «Черноплоднорябино-
вый с железом», «Шиповниковый», «Шиповниковый с йодом», «Шиповниковый с железом».  

Технологическая схема производства разработанных продуктов предусматривала ис-
пользование щадящих параметров и режимов: обогащение проводилось при комнатной тем-
пературе, сушка – при температуре 60+5оС в течение 20-30 минут. 

Разрабатываемые специализированные напитки относятся к продуктам длительного 
хранения. На основании этого проведено изучение органолептических, физико-химических и 
микробиологических исследований для установления сроков и режимов хранения. Упаковка 
осуществлялась в пакеты на основе полиэтилена, металлизированные алюминиевой фольгой, 
разрешенные для контакта с пищевыми продуктами, массой нетто 15 и 100 г. Хранили гото-
вую продукцию при температуре 18±2°С и относительной влажности воздуха 70±5% в тече-
ние 14 месяцев с учетом коэффициента запаса. Результаты исследований органолептических, 
физико-химических и микробиологических показателей качества разрабатываемых продук-
тов в процессе хранения представлены в таблицах 1 и 2. Органолептические показатели ка-
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чества изучали как у полуфабрикатов, так и готовых к употреблению продуктов. Оценка 
напитков проводилась согласно стандартной балловой шкале. 

Таблица 1 – Органолептические показатели качества сухого витаминизированного 
напитка «Виталайф» 

Наименование показателя 
Продолжительность хранения, мес. 

0 6 12 14 
Внешний вид и консистенция, балл (max-min 3,0-0,6) 2,88+0,24 2,76+0,29 2,64+0,29 2,46+0,18 
Цвет, балл (max-min 2,0-0,4) 1,92+0,16 1,84+0,20 1,68+0,16 1,60+0,00 
Запах и вкус, балл (max-min 5,0-1,0) 4,90+0,30 4,60+0,49 4,40+0,49 4,00+0,00 

 

Таблица 2 – Физико-химические показатели качества сухого витаминизированного 
напитка «Виталайф» 

Наименование показателя 
Продолжительность хранения, мес. 

0 6 12 14 
Массовая доля влаги, % 1,87+0,10 1,89+0,10 1,91+0,04 1,94+0,06 
Массовая доля титруемых кислот  
(в пересчете на яблочную кислоту), % 

2,44+0,06 2,51+0,05 2,58+0,09 2,64+0,04 

Готовность к употреблению, мин 9,12+0,04 10,12+0,03 11,28+0,05 12,44+0,12 

Как видно из данных таблицы 1, на протяжении 14 месяцев хранения органолептиче-
ские показатели разрабатываемой продукции, в том числе готовой к употреблению, суще-
ственно не изменились и оставались на достаточно высоком уровне, за исключением внеш-
него вида – отмечалась тенденция к комкованию. Показано, что содержание влаги при хра-
нении увеличивается к концу 14 месяца хранения, однако наблюдаемые различия находятся 
в пределах ошибки метода исследования. Массовая доля титруемых кислот в продукции 
также незначительно возрастала, что связано, на наш взгляд, с накоплением фенолкарбоно-
вых и оксикоричных кислот, а также может быть результатом первичного окисления моно-
сахаридов. Готовность к употреблению специализированных напитков за 14 месяцев хране-
ния снижается, но не превышает регламентируемого времени. 

Результаты проведенных микробиологических исследований показали санитарно-
гигиеническое благополучие по совокупности показателей: КМАФАнМ, БГКП, условно-
патогенные микроорганизмы, в том числе сальмонеллы, плесени и дрожжи – в разрабатыва-
емых продуктах соответствовали предъявляемым требованиям. 

Полученные материалы позволили установить гарантированный срок хранения разра-
ботанной продукции – 12 месяцев при вышеуказанных условиях. 

На основании проведенных исследований определены регламентируемые показатели 
качества, представленные в таблицах 3 и 4. 

Таблица 3 – Регламентируемые органолептические показатели качества сухого  
витаминизированного напитка «Виталайф» 

Наименование показателя Характеристика 

Внешний вид 
Однородная, равномерно окрашенная, сыпучая масса. Допускается наличие  
небольших комочков, растворяющихся в воде при интенсивном перемешивании 

Цвет Характерный цвету используемых плодово-ягодных экстрактов 
Запах и вкус Запах соответствующего ароматизатора, вкус кисло-сладкий 

Разработанный продукт апробирован в лечебно-профилактическом питании рабочих – 
мужчин основных профессий Новокузнецкого алюминиевого завода. Прием напитка два раза 
в день по 200 см3 обеспечивает дополнительное поступление: витамина С – 34,0 мг, А – 0,5 
мг, D – 200 МЕ, Е – 5,0 мг, В1 – 0,7 мг, В2 – 0,850 мг, В6 – 1,0 мг, В12 – 150 мкг, никотинамида 
– 8,6 мг, пантотеновой кислоты – 3,5 мг, фолиевой кислоты – 0,2 мг, биотина – 1,1 мг, что 
гарантирует основной уровень суточной потребности рабочих с учетом наличия производ-
ственных вредностей. Следует отметить, что напиток обогащен пектином, и рабочие наряду 
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с витаминами одновременно получали по 2,0 г пектина, который имеет важное профилакти-
ческое значение для работающих во вредных условиях. 

Таблица 4 – Регламентируемые физико-химические показатели качества и пищевая 
ценность сухого витаминизированного напитка «Виталайф» 

Наименование показателя Значение показателя 

Массовая доля влаги, % не более 3,0 
Массовая доля титруемых кислот (в расчете на яблочную кислоту), %, не менее 2,0 
Готовность к употребления, мин, не более 15,0 
Массовая доля витаминов, мг / 100 г.: 
Витамин С 72,25-123,25 
Витамин А 1,06-1,81 
Массовая доля витамина D3, МЕ / 100 г 425-725 
Витамин Е 1,06-18,13 
Витамин В1 1,49-2,54 
Витамин В2 1,81-3,08 
Витамин В6 2,13-3,63 
Витамин В12 3,19-5,44 
Витамин никотинамид 18,28-31,18 
Витамин пантотеновая кислота 7,4-12,69 
Витамин фолиевая кислота 0,43-0,73 
Витамин биотин 0,21-0,36 
Примечание: физико-химические показатели определяются в концентрате 

Эффективность напитка показана на основании данных, подтверждающих увеличение 
экскреции витаминов с мочой, улучшение антиоксидантной защиты и функционального со-
стояния организма путем исследования продуктов перекисного окисления липидов, активно-
сти ферментов каталазы и супероксиддисмутазы. Полученные материалы могут иметь важ-
ное значение в проведении комплексных мероприятий, направленных на сохранение здоро-
вья, профилактику профессиональных и производственно-обусловленных заболеваний. 
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К.Г. ЗЕМЛЯК, А.И. ОКАРА 
 
ТЕХНИЧЕСКОЕ ЗАКОНОДАТЕЛЬСТВО РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 
И  ТАМОЖЕННОГО  СОЮЗА  В  ОБЛАСТИ  ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 

НА СОВРЕМЕННОМ ЭТАПЕ 
 

Реформирование российской системы технического регулирования состоит в  
переходе от национального технического законодательства к межгосударственному,  
формируемому в рамках Таможенного союза. Сравнение требований технических регламен-
тов Российской Федерации и Таможенного союза, а также национальных и межгосудар-
ственных стандартов на молоко, молочную и масложировую продукцию показало, что  
различия не носят принципиального характера, однако создают трудности в сфере  
производства и обращения продукции. 

Ключевые слова: Таможенный союз, техническое регулирование, техническое  
законодательство, технический регламент, стандарт. 
 
Создание в 2010 г. в рамках Евразийского экономического сообщества Таможенного 

союза (ТС) Республики Беларусь, Республики Казахстан и Российской Федерации вывело 
техническое регулирование на новый виток развития. С целью формирования единого эко-
номического пространства на уровне президентов трёх стран было принято решение прекра-
тить разработку национальных технических регламентов (ТР), сконцентрировав усилия на 
разработке и принятии межгосударственных ТР. Обязательные требования на конкретную 
группу продукции вводятся на территории трёх стран с момента вступления в силу ТР ТС, 
при этом национальный ТР на такую продукцию прекращает своё действие. 

По состоянию на 1 декабря 2014 г. в Российской Федерации вступил в силу 31 ТР ТС, 
из них 9 – на пищевую продукцию, в том числе «Технический регламент на масложировую 
продукцию» (ТР ТС 024/2011) и «О безопасности молока и молочной продукции» (ТР ТС 
033/2013) [1, 2]. 

Для плавного перехода от национального к единому режиму технического регулиро-
вания был установлен переходный период – с 1 июля 2010 г. по 15 февраля 2015 г. Однако 
одновременное действие на территории государств-членов ТС национального и единого ре-
жимов технического регулирования привело к возникновению множества проблем и спор-
ных вопросов. Для выявления различий в требованиях технических регламентов Российской 
Федерации и ТС на масложировую и молочную продукцию [1-4] мы проанализировали их 
содержание. 

Анализ показал, что структура технических регламентов ТС и Российской Федерации 
в целом идентична. В ТР ТС добавлены три главы: «Предисловие», «Маркировка единым 
знаком обращения продукции на рынке государств-членов Таможенного союза» и «Защити-
тельная оговорка». 

В терминологический аппарат ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной 
продукции» внесён ряд изменений (таблица 1). 

В частности, были ведены новые понятия, такие как «восстановленное молоко» и 
«нормализованное молоко», используемые для производства продуктов переработки молока; 
«сливочный продукт» и др. Уточнены определения следующих терминов: «молокосодержа-
щий продукт», «молочный напиток», «молочный продукт», «молочный составной продукт», 
«питьевое молоко», «сливки», «сливочное масло», «сметана», «сухое цельное молоко», «сыр, 
плавленый сыр, сырный продукт, плавленый сырный продукт копчёные». Исключены поня-
тия «творожный сыр» и «биологический продукт», процессы производства продуктов пере-
работки молока. 

В таблице 1 приведена характеристика изменений терминов молочных продуктов, 
произведенных в ТР ТС 033/2013. 
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Таблица 1 – Характеристика изменений ТР ТС 033/2013 в области терминологии  
молочных продуктов 

Наименование 
продукта 

Характеристика изменений в определении продукта 

Восстановленное  
молоко 

Используется для производства продуктов переработки молока, кроме питьевого 
молока, из концентрированных, или сгущённых, или сухих молочных продуктов и 
воды 

Молокосодержащий  
продукт 

Сделано уточнение о возможности замещения молочного жира в количестве не 
более 50% от жировой фазы исключительно заменителем молочного жира и допу-
стимости использования белка немолочного происхождения не в целях замены 
молочного белка 

Молочный напиток 

К данной категории отнесены, наряду с молочными продуктами, изготовленными 
из молока и (или) его составных частей, молочные составные продукты с добавле-
нием или без добавления других молочных продуктов или немолочных компонен-
тов не в целях замены составных частей молока, с массовой долей молочного белка 
не менее 2,6% и с массовой долей сухих обезжиренных веществ молока не менее 
7,4% (для молочного продукта) 

Молочный продукт 

Кроме молока и (или) его составных частей, молочный продукт может быть произ-
ведён из молочных продуктов, с добавлением или без добавления побочных про-
дуктов переработки молока (за исключением побочных продуктов переработки 
молока, полученных при производстве молокосодержащих продуктов) 

Молочный составной 
продукт 

Введено ограничение на использование побочных продуктов переработки молока, 
полученных при производстве молокосодержащих продуктов, и жиров немолочно-
го происхождения, вводимых в состав как самостоятельный ингредиент (не рас-
пространяется на молочную продукцию для питания детей раннего возраста) 

Питьевое молоко 
К питьевому молоку отнесено молоко цельное, обезжиренное, нормализованное, 
обогащённое с массовой долей молочного жира менее 10% (в ТР РФ – не более 
9%), расфасованное в потребительскую тару 

Сливки, сметана Нижняя граница массовой доли молочного жира повышена с 9 до 10% 
Сливочное масло Массовая доля жира должна быть не менее 50% (в ТР РФ – 50-85%) 
Сухое цельное молоко Массовая доля молочного жира – 26-42% (в ТР РФ – не менее чем 20%) 
Сыр, плавленый сыр, 
сырный продукт, плав-
леный сырный продукт 
копчёные 

Введён запрет на использование ароматизаторов копчения 

В ТР ТС 024/2011 на масложировую продукцию, в отличие от ТР Российской Федера-
ции, из определения терминов «мягкий маргарин», «спред», «смеси топлёные», «эквивален-
ты масла какао» и «улучшители масла какао SOS-типа» исключены требования к допусти-
мому содержанию трансизомеров жирных кислот. Они приведены в Приложении 1 к техни-
ческому регламенту. В этом же документе вводится ограничение по содержанию жира в 
майонезе, соусе майонезном и креме на растительных маслах (не менее 50%, не менее 15% и 
не менее 10% соответственно – аналогично стандартам на указанные продукты). 

В анализируемых регламентах делаются ссылки (в ТР ТС 024/2011 – главы 4-6, в ТР 
ТС 033/2011 – главы 1, 2, 5-12 и 14) на технические регламенты ТС общего назначения [5-7]. 
Из ТР ТС 024/2011 [1] исключены требования к зданиям и производственным помещениям, 
из ТР ТС 033/2013 [2] – технологические требования к организации и процессам производ-
ства, производственному контролю, работникам изготовителя или продавца. 

В регламентах ТС добавились новые формы оценки соответствия (наряду с государ-
ственным контролем (надзором) и подтверждением соответствия): 

– государственная регистрация новой масложировой продукции; 
– государственная регистрация и ветеринарно-санитарная экспертиза молока и мо-

лочной продукции.  
Для ужесточения контроля за продукцией, пересекающей таможенную границу госу-

дарств – членов ТС, в ТР ТС 033/2013 к субъектам, осуществляющим идентификацию, были 
отнесены органы таможенного контроля. 
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В отличие от российских технических регламентов, в регламентах ТС была оставлена 
только одна форма обязательного подтверждения соответствия – декларирование (схемы 1д, 
2д, 3д, 4д и 6д), а срок действия декларации о соответствии был ограничен 3 годами, за ис-
ключением схемы 6д (не более 5 лет). 

По нашему мнению, подтверждение соответствия только в форме декларирования не 
вполне оправдано в связи с отсутствием собственной доказательной базы у значительной ча-
сти мелких и средних промышленных предприятий, ограниченностью государственного кон-
троля (надзора) за реализуемыми на рынке товарами, что создаёт пути для фальсификации 
продукции и может привести к снижению её качества. 

Другая проблема – маркирование продукции знаком обращения на рынке. В переход-
ный период на рынке, наряду с товарами со знаком обращения на рынке согласно  
ГОСТ Р 1.9-2004, появилась продукция, маркированная в соответствии с новыми требовани-
ями единым знаком обращения продукции на рынке государств – членов ТС. Одновременное 
существование двух знаков вызывает путаницу, осложняет государственный контроль и 
надзор и компетентный выбор покупателей. 

Требования к безопасности продукции в технических регламентах ТС изменились не-
значительно. В ТР ТС 024/2011 [1] были введены дополнительные показатели:  

– для растительных масел: бенз(а)пирен (не более 0,002 мг/кг) и содержание синиль-
ной кислоты (для масел из плодовых косточек); для рапсового масла изменены показатели 
содержания эруковой кислоты (не более 3%, в ТР РФ – не более 5%) и кислотного числа (для 
масла рапсового нерафинированного – не более 6,0 мг КОН/г, в ТР Российской Федерации – 
не более 4,0 мг КОН/г); 

– для продуктов переработки растительных масел и животных жиров: кислотное чис-
ло (не более 0,6 мг КОН/г (кроме маргаринов)), содержание трансизомеров жирных кислот. 

Для спредов и смесей топлёных ужесточены показатели содержания антибиотиков. 
Кроме того, для идентификации масложировой продукции в ТР ТС 024/2011 [1] вве-

дено два дополнительных приложения: «Наименование, характеристика и показатели без-
опасности оливковых масел» и «Наименование растительных масел в зависимости от вида 
масличного сырья». 

В ТР ТС «О безопасности молока и молочной продукции» [2] уточнены показатели 
идентификации продукции: 

– значение температуры замерзания сырого цельного коровьего молока снижено с  
-0,520 до -0,505°С; 

– исключены показатели идентификации сырого обезжиренного коровьего молока; 
верхняя граница содержания жира, белка и сухих веществ, а также содержание лактозы и 
минеральных веществ – у сырого молока других видов сельскохозяйственных животных; 

– введены показатели идентификации сыворотки молочной сухой (внешний вид, кон-
систенция, вкус и запах, цвет, содержание жира, белка и сухого обезжиренного молочного 
остатка (СОМО)); 

– изменены требования к пищевой ценности молока и молочных продуктов. Повыше-
на нижняя граница жирности в сырых и питьевых сливках – с 9 до 10%, СОМО в йогурте – с 
7 до 9,5%; верхняя граница жирности в питьевом молоке и кисломолочных продуктах – с 8,9 
до 9,9%, в сухом молоке – с 26 до 41,9%, в сливках сухих – с 42 до 74%; нижняя граница вла-
ги в мягком сыре и сырном продукте – с 30 до 55%. Понижена норма содержания белка в су-
хом молоке – с 24 до 18%, в сливка сухих (высокожирных) – с 20 до 7-18% (с 10 до 5%); 
СОМО: в сухом молоке – с 69 до 53,1%, в сливках сухих – с 53 до 21-55%; нижняя граница 
жирности в сухом сыре и сырном продукте – с 4 до 1%. Показатели идентификации молока 
стерилизованном концентрированного объединены с показателями молока стерилизованного 
сгущённого; 

– из показателей идентификации масла и пасты масляной исключена кислотность жи-
ровой фазы, сливочного масла – верхняя граница жирности; 
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– для мороженого всех видов понижено нижнее значение взбитости – с 40 до 30% 
(таблица 2). 

Как в ТР ТС 033/2013 [2], так и в межгосударственном стандарте ГОСТ 31449-2013 на 
молоко коровье сырое, упразднено деление продукта на сорта. 

Таблица 2 – Сравнительная характеристика ТР РФ и ТР ТС 033/2013 в области  
показателей идентификации молочных продуктов 

Наименование продукта 
Характеристика показателя 

ТР РФ [4] ТР ТС [2] 

Температура замерзания, °С, не выше 

Молоко сырое -0,520 -0,505 

Массовая доля жира, %, не менее 

Сливки: сырые 9,0 10 
питьевые 9,0-34,0 10-34 

Молоко питьевое и кисломолочные продукты, кроме айрана, йогур-
та, сметаны, творога 

0,1-8,9 0,1-9,9 

Сливочное масло 50,0-85,0 50 и более 

СОМО, %, не менее 

Йогурт 7,0 9,5 

Для выполнения требований ТР ТС используются межгосударственные стандарты (на 
продукцию, терминологию, методы испытаний и др.). С 15 февраля 2015 г. в России вступает 
в действие серия межгосударственных стандартов на молоко, молочную и масложировую 
продукцию и утрачивают силу соответствующие национальные стандарты (п. 6.1 и 6.2  
ГОСТ Р 1.8-2011). Большинство из них, наряду с Россией, приняты в качестве национальных 
Казахстаном, а также Кыргызстаном, Таджикистаном и Узбекистаном, заявившими о своей 
готовности вступить в ТС. Анализ содержания межгосударственных и соответствующих 
национальных стандартов показал их значительное сходство, так как за основу межгосудар-
ственных стандартов взяты национальные стандарты Российской Федерации и опыт их при-
менения (п. 3.6.1 ГОСТ 1.2-2009). 

Среди проанализированных межгосударственных стандартов на масложировую про-
дукцию только в одном – ГОСТ 32188-2013 «Маргарины. Общие технические условия» – 
имеются различия по сравнению с ГОСТ Р 52178-2003: ужесточена норма содержания тран-
сизомеров жирных кислот. 

Что касается межгосударственных стандартов на молоко и молочную продукцию, то 
изменения в основном были следующие: даны определения продуктов и их классификация в 
зависимости от молочного сырья; изменены нормы физико-химических показателей каче-
ства; расширен перечень сырья для изготовления; регламентирована температура хранения 
продуктов. Характеристика конкретных различий межгосударственных стандартов в требо-
ваниях к молоку и молочным продуктам в сравнении с национальными стандартами приве-
дена в таблице 3. 

Таким образом, реформирование российской системы технического регулирования, 
начавшееся в 2010 г., состоит в постепенном переходе от национального технического зако-
нодательства к межгосударственному, формируемому в рамках Таможенного союза. На со-
временном этапе одновременно действуют два режима технического регулирования – нацио-
нальный и единый, что приводит к возникновению множества проблем и спорных вопросов. 

Наличие нормативных документов двух уровней требует пристального внимания к их 
применению. Сравнение требований технических регламентов Российской Федерации и ТС, 
а также национальных и межгосударственных стандартов на молоко, молочную и масложи-
ровую продукцию показало, что различия не носят принципиального характера, однако со-
здают трудности в сфере производства и обращения продукции. 
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Таблица 3 – Характеристика изменений требований в межгосударственных  
стандартах на молочные продукты 

Наименование продукта Характеристика изменений требований в межгосударственном стандарте 

Раздел 1 «Область применения» 

Сыры плавленые Исключены плавленые сырные продукты 

Раздел 3 «Термины и определения» 
Молоко питьевое, сливки пить-
евые, сметана, творог, кефир, 
ряженка, простокваша, варенец, 
сгущённое с сахаром обезжи-
ренное, цельное молоко и сгу-
щённые с сахаром сливки, мо-
лочные и молокосодержащие 
консервы 

Приведено понятие продукта. 
В определении молока питьевого массовая доля жира повышена с 8,9 до 
9,5% 

Раздел 4 «Классификация» 
Введена классификация продукта в зависимости от молочного сырья: 

Молоко питьевое из цельного молока, нормализованного молока, обезжиренного молока 

Сливки питьевые, сметана из нормализованных сливок, восстановленных сливок, их смесей 
Творог, кефир, ряженка, про-
стокваша 

из цельного молока, нормализованного молока, обезжиренного молока, 
восстановленного молока, их смесей 
Раздел 5 «Технические требования» 

Молоко коровье сырое Устранено деление молока на сорта; понижена норма массовой доли жира 
(с 3,4 до 2,8%) и введён дополнительный показатель качества – массовая 
доля СОМО (не менее 8,2%) 

Молоко питьевое, кефир, ря-
женка, простокваша 

Нижняя граница массовой доли белка повышена с 2,8 до 3% 

Молоко питьевое, сливки пить-
евые, сметана, творог, кефир, 
ряженка, простокваша 

Показатели эффективности термической обработки продукта выделены в 
таблице физико-химических показателей качества в отдельный показатель 
«Фосфатаза и пероксидаза»  

Сметана, творог Жировая фаза должна содержать только молочный жир. Приведён жирно-
кислотный состав жировой фазы 

Сливки питьевые Массовая доля жира установлена в диапазоне 10,0-34,0% (в национальном 
стандарте – 10,0-42,0%) 

Сметана Введено ограничение на использование стабилизаторов и загустителей 

Молоко и сливки сгущённые с 
сахаром, сыры плавленые 

Расширен перечень используемого сырья 

Сыры плавленые В ломтевых сырах изменена норма содержания жира в сухом веществе  
(5-65%) (в национальном стандарте – до 54,0%) 
Раздел 8 «Транспортирование и хранение» 

Молоко питьевое, сливки пить-
евые, сметана, творог, кефир, 
ряженка, простокваша 

Регламентирована температура хранения продукта 

Сыры плавленые Изменены условия хранения продукта 

Присутствие на рынке товаров, маркированных национальным и единым знаками об-
ращения на рынке, переход на подтверждение соответствия в форме декларирования и дру-
гие изменения в техническом законодательстве осложняют государственный контроль и 
надзор, компетентный выбор покупателей, создаёт пути для фальсификации и снижения ка-
чества продукции. 
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TECHNICAL LEGISLATION OF THE RUSSIAN FEDERATION 
AND THE CUSTOMS UNION ON FOOD PRODUCTS 

AT THE MODERN STAGE 
 

Reform of the Russian system of technical regulation is a gradual transition from the na-
tional technical legislation to interstate legislation formed within the Customs Union. A comparison 
of requirements of technical regulation of the Russian Federation and the CU, as well as national 
and interstate standards for milk, milk and fat and oil products showed that the differences are not 
of principle character, but create difficulties in sphere of manufacture and trade of products. 

Keywords: the Customs union, technical regulation, technical legislation, technical regula-
tions, standard. 
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Е.Ю. ЛОБАЧ, О.О. ГАЛИКАЕВА, Ю.Г. ГУРЬЯНОВ, В.М. ПОЗНЯКОВСКИЙ 
 

ТОВАРОВЕДНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 
И ФУНКЦИОНАЛЬНАЯ НАПРАВЛЕННОСТЬ 

НОВОГО СПЕЦИАЛИЗИРОВАННОГО ПРОДУКТА 
 

Разработаны рецептура и технология нового специализированного продукта –  
капсулированной формы биологически активной добавки (БАД) в качестве дополнительного 
источника флавоноидов, витамина С и железа. Исследованы потребительские свойства при 
хранении, определены регламентируемые показатели качества в т.ч. пищевой ценности, 
сроки и режимы реализации. Исходя из характеристики биологически активных компонен-
тов определена функциональная направленность БАД. 

Ключевые слова: БАД, потребительские свойства, показатели качества, пищевая 
ценность, функциональная направленность. 
 
Распространение алиментарных (неинфекционных) заболеваний, связанных с хрони-

ческим дефицитом эссенциальных нутриентов – одно из приоритетных направлений Все-
мирной организации здравоохранения и национальных программ в области коррекции пита-
ния и здоровья [3]. 

Основной вектор рассматриваемой проблемы – разработка и практическая реализация 
новых видов специализированных продуктов, в т.ч. биологически активных добавок (БАД) 
различной функциональной направленности. Этот путь является наиболее эффективным и 
экономически целесообразным, закреплен на государственном уровне указами Президента и 
постановлениями Правительства Российской Федерации [2, 4, 5, 6].  

Вместе с тем имеется необходимость расширения спектра отечественных продуктов 
специализированного назначения с использованием местного сырья, учитывая значительную 
долю на российском рынке продукции зарубежного производства, что определило цель и за-
дачи настоящей работы. 

Разработан новый вид специализированного продукта для негормональной поддержки 
женского организма в форме биологически активной добавки «Клеопанта». 

Рецептурная формула БАД включает смесь натуральных корней солодки с глюкозой и 
аскорбиновой кислотой, соответственно в пропорциях, г/1 капсула: 0,025;0,06;0,11 и 0,005. 

Препарат «Пантогематоген-S» получен из крови самки горноалтайского марала, ста-
билизирует течение естественных ритмических процессов секреции половых гормонов, спо-
собствует уменьшению воспалительных реакций при гинекологических заболеваниях, нор-
мализует вегетативную нервную систему [1]. 

Корни солодки (Radices Glycyrrhizae) обладают антиоксидантными свойствами, за-
щищают организм от воздействия свободных радикалов, содержат флавоноиды – ликвири-
тин, ликвиритозид, изоликвиритин, неоликвиритин, рамноликвиритин, уралозид, рамноизо-
ликвиритин, которые способствуют замедлению процессов старения в организме, препят-
ствуют развитию атеросклероза, сердечно-сосудистых заболеваний. Глюкоза и аскорбиновая 
кислота обладают синергическими свойствами в отношении рассматриваемых метаболиче-
ских процессов [1, 8]. 

Разработана технология производства капсулированных форм БАД, состоящая из сле-
дующих последовательных этапов: 

1. Подготовка производственных помещений. Помещения обрабатываются в течении 
30 мин. с помощью дезинфицирующих кварцевых ламп типа БМП-150 или аналогичными 
устройствами. Поддерживается температура 18-24ºC и относительная влажность воздуха 70%. 

2. Подготовка сырья. Выдерживается при указанной температуре не менее 3 ч во из-
бежание процессов конденсации влаги. 
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3. Получение массы для капсулирования. Рецептурные компоненты взвешивают со-
гласно установленным пропорциям, загружают в микромельницу-смеситель и перемешивают 
в течение 0,5-1,0 мин.  

4. Зарядка капсулами капсулонаполнительной машины, заполнение капсул подготов-
ленной массой и их закрытие крышками.  

5. Удаление технологической пыли, отбраковка, фасовка капсул в контейнеры, упа-
ковка в потребительскую, а затем в транспортную тару (коробки). Этикетирование. 

6. Проверка качества на соответствие требования технологической и нормативной до-
кументации, передача на склад готовой продукции, хранение. 

Проведены исследования потребительских свойств разработанной продукции в про-
цессе 30 месяцев хранения. Изучали органолептические, физико-химические, санитарно-
гигиенические показатели качества и безопасности через каждые 6 месяцев. 

Полученные материалы позволили определить регламентируемые показатели каче-
ства, в т.ч. пищевой ценности и функциональной направленности специализированного про-
дукта (таблицы 1, 2). 

Таблица 1 – Органолептические показатели качества БАД «Клеопанта» 

Наименование показателя Характеристика и норма Методы контроля 

Внешний вид 

Твердые желатиновые капсулы разных цветов, состоящие 
из крышки и тела. Содержимое капсул – порошок, содер-
жащий частицы белого, желтого и от красновато-
коричневого до темно-коричневого цвета 

Визуально 

Запах Специфический Органолептический 

Вкус Специфический сладко-кислый Органолептический 

Физико-химические показатели качества БАД «Клеопанта» включают: массу содер-
жимого одной капсулы – 0,2±0,02 г и распадаемость – не более 20 мин. 

Таблица 2 – Показатели пищевой и энергетической ценности БАД «Клеопанта» (г/100 г) 

Наименование показателя Значение 

Белки и аминокислоты 9,6 

Углеводы 80 

Жиры 0,006 

Содержание флавоноидов (в пересчете на рутин), не менее 1,0 

Содержание глицирризиновой кислоты  0,9±0,3 

Содержание железа в мг/100 г  50+10 

Содержание аскорбиновой кислоты в  2,5±0,5 

Количественное содержание пантогематогена  

При исследовании на спектрофотометре 
раствора 0,8 г (точная навеска содержимого 
капсул) в 0,5% растворе аммиака, доведен-
ном до 50 мл при 540 нМ, оптическая плот-
ность раствора не менее 0,4 

Энергетическая ценность, ккал/г 3,97 

Подлинность пантогематогена определяли по его выделению из водного раствора в 
количестве 0,8 г (точная навеска содержимого капсул) и сравнительному анализу жирнокис-
лотного состава триглицеридов, входящих в состав плазменных липопротеинов крови мара-
лов (КМ) и жирнокислотного состава триглицеридов липопротеинов крови крупного рогато-
го скота (КРС). Содержание линолевой кислоты (15,8% – КМ и 24,9% – КРС), линоленовой 
кислоты (2,7% – КМ и 6,4% КРС), арахидоновой кислоты (6,6% – КМ и 3,3% – КРС). 

Выполнены санитарно-микробиологические исследования, результаты которых по ис-
течении срока хранения представлены ниже: КМАФАнМ, КОЕ/г – 1·102 (не более 1·104); 
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БГКП (колиформы), г, в которых не допускается – в 0,1 г не обнаружено (0,1); E.coli, г., в ко-
торых не допускается – в 1,0 г не обнаружено (1,0); S.aureus, г., в которых не допускается – в 
1,0 г не обнаружено (1,0). 

Результаты санитарно-химических исследований. Токсические элементы, массовые 
доли, мг/кг: свинца – 0,35±0,09 (не более 1,0); мышьяка – менее 0,1 (не более 1,5); кадмия – 
0,09±0,04 (не более 1,0); ртути – менее 0,01 (не более 0,2). Пестициды, мг/кг: ГХЦГ и его 
изомеры – менее 0,5 (не более 0,1); ДДТ и его метаболиты – менее 0,05 (не более 0,1); геп-
тахлор – не обнаружен (не допускается); алдрин – не обнаружен (не допускается). 

Полученные данные свидетельствуют о санитарно-гигиеническом благополучии раз-
работанного продукта в соответствии с требованиями нормативных документов [7, 9, 10], 
что позволило определить срок годности – 2 года при указанных выше условиях (с учетом 
«запаса прочности» – 6 месяцев). 

Рекомендуется взрослым по три капсулы (1,8 г) три раза в день во время еды. Дли-
тельность приема 20-28 дней. При этом гарантированное суточное поступление в организм 
эссенциальных нутриентов составляет: железо – 0,72-1,1 мг (5-8% от физиологической су-
точной потребности); флавоноиды – 18 мг (60% от адекватного уровня потребления); глиц-
ирризиновая кислота – 16 мг (53% от допустимого уровня потребления); витамин С – 36 мг 
(50% от физиологической суточной потребности). 

С учетом полученных данных БАД рекомендуется в качестве источника флавоноидов, 
витамина С и железа. Фармакологическая направленность действующих начал биологически 
активных компонентов определяет функциональную направленность разработанного про-
дукта и его использование в коррекции обменных нарушений:  

– восстанавливает гормональный баланс в организме женщины; 
– предупреждает преждевременное наступления климакса, тормозит процессы старения; 
– повышает сопротивляемость организма при заболеваниях женской половой сферы; 
– способствует нормализации процессов полового созревания у молодых девушек; 
– улучшает функциональное состояние женской репродуктивной системы; 
– нормализует обмен эстрогенов; 
– уменьшает риск возникновения гормонозависимых заболеваний женской репродук-

тивной системы; 
– помогает восстановить менструальную функцию организма. 
На разработанный продукт получено экспертное заключение Института питания 

РАМН и свидетельство о государственной регистрации. Разработана и утверждена техниче-
ская документация. БАД «Клеопанта» производится на предприятиях НПО «ЮГ» (г. Бийск). 
Качество продукции обеспечено системой менеджмента, соответствующей требованиям 
международного стандарта EN ISO 9001:2008. 
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MERCHANDISING DESCRIPTION AND FUNCTIONAL ORIENTATIO N 
OF THE NEW SPECIALIZED PRODUCT 

 
Compounding and technology of the new specialized product is worked out are capsulated 

forms of dietary supplements as an additional source of flavonoids, vitamin of С and gland. Con-
sumer properties are investigational at storage; the regulated indexes of quality are certain in, of 
food value, terms and modes of realization. Coming from description of bioactive components the 
functional orientation of dietary supplements is certain. 

Keywords: dietary supplements, consumer properties, indexes of quality, food value, func-
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УДК 633.367.3 
 

К.Н. НИЦИЕВСКАЯ 
 

МИКРОБИОТА МЯСНЫХ ЗРАЗ ПОД ВЛИЯНИЕМ 
НИЗКОТЕМПЕРАТУРНЫХ РЕЖИМОВ ХРАНЕНИЯ 

 
Приведены результаты микробиологических исследований экспериментальных об-

разцов мясных зраз с внесением растительных пастообразных концентратов из семян ама-
ранта и люпина. Исследование образцов мясных зраз с грибами проводилось согласно требо-
ваниям СанПиН 2.3.2.1078-01. Изучено влияние развития микроорганизмов в мясных зразах в 
периоды хранения (от 0 до 180 суток) под влиянием низкотемпературных режимов  
(-25±1°С). В период от 0 до 30 суток показатель «КМАФАнМ» снизился на порядок  
(с 1,4х104 до 3,6х103). В зразах с внесением 10% амарантового пастообразного концентрата 
в период от 0 до 30 суток наблюдалось снижение по плесеням почти в 15 раз (с 6,4х101 до 
0,4х101). В период от 30 до 90 суток наблюдалось снижение как показателя «КМАФАнМ», 
так и группы «Плесени и дрожжи» в экспериментальных образцах. 

Ключевые слова: мясные зразы, пастообразные концентраты, микробиота, микро-
организмы, низкотемпературные режимы хранения. 
 
Решающее значение при разработке технологии продукта является сохраняемость ка-

чества и безопасность в течение длительного времени за счет торможения процессов микро-
биологического характера. Изменяя условия среды и оказывая низкотемпературное воздей-
ствие на продукт, тем самым изменяем его физические, органолептические и микробиологи-
ческие характеристики. Микробиологические показатели регулируются составом и активно-
стью микроорганизмов. Ограничивая или предотвращая их размножение в целом оказывают 
селективное действие на снижение численности микроорганизмов. 

Пищевые продукты являются питательной средой и местом обитания многих микро-
организмов, в которых они находят благоприятные условия для своего пребывания или раз-
множения. Неспецифическая микрофлора может быть представлена сапрофитами, микроба-
ми, вызывающими порчу пищевых продуктов, потенциально патогенными и патогенными 
видами. Среди них постоянно определяются бактерии, плесени, дрожжи, вирусы и другие 
микроорганизмы. Известно большое количество микроорганизмов, способных размножаться 
в пищевых продуктах. Результаты микробиологических исследований пищевых продуктов 
характеризуют их безопасность, а анализ динамики развития позволяет получить представ-
ление об интенсивности воздействия на них заявленных факторов (температура и влаж-
ность). 

Среди микроорганизмов имеется особая группа – патогенные (болезнетворные) мик-
робы, которые, попадая в организм человека через пищевые продукты, способны вызвать 
пищевые инфекционные заболевания (алиментарные инфекции).  

Поэтому одной из основных задач при формировании свойств пищевого продукта яв-
ляется обеспечение выпуска продуктов питания, безопасных для здоровья потребителей. При 
разработке технологии пищевых продуктов необходимо оценивать микрофлору полученной 
поликомпонентной системы и её развитие в процессе производства и хранения, что позволя-
ет своевременно принимать меры, направленные на предотвращение роста и развития мик-
роорганизмов. Это создает предпосылки для повышения биологической стойкости пищевой 
продукции в процессе хранения. Для этого необходимо знать микробиологические критерии 
безопасности различных групп пищевых продуктов и уметь проводить микробиологический 
контроль в соответствии с санитарно-эпидемиологическими правилами и нормами.  

Микроорганизмы могут осуществлять жизнедеятельность при активности воды от 
0,999 до 0,62. Существуют различные пути снижения активности воды: в нашем случае сни-
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жение влажности происходит в результате влияния низкотемпературных режимов в течение 
длительного времени [1]. 

В лаборатории биотехнологии и переработки молока ГНУ СибНИИП Россельхозака-
демии проведены исследования по использованию пастообразных концентратов из семян 
люпина и амаранта в производстве мясных зраз с грибами. Внесение концентратов обосно-
вано необходимостью улучшения биологической ценности полуфабрикатов. Белок расти-
тельного пастообразного концентрата преобразуется в пептиды и свободные аминокислоты, 
тем самым повышая его усвояемость [2, 3]. 

Но влияние низких температур на микробную безопасность данного вида продукта 
было изучено недостаточно. Поэтому целью наших исследований является изучение микро-
биоты мясных зраз с растительными пастообразными концентратами под влиянием постоян-
ных низких температур (-25±1°С). 

МЕТОДИКА ИССЛЕДОВАНИЙ 
Объектами исследования являлись мясные изделия (зразы) с люпиновым и амаранто-

вым пастообразным концентратом. 
Микробиологические исследования проводились в лаборатории микологического и 

бактериостатического анализа пищевых продуктов ГНУ СибНИИП (лицензия 
№54.НС.11.001.Л.000054.06.09). Исследования осуществлялись согласно СанПиН 2.3.2. 
1078-01 и ТР ТС 021/2011 по следующим показателям: КМАФАнМ (ГОСТ 10444.15-94 [4]); 
Salmonella (30519-97/ ГОСТ Р 52814-2007 [5]); Бактерии группы кишечных палочек  
(ГОСТ 52816-2007 [6]); Listeria monocytogenes (ГОСТ Р 51921-2002 [7]); Staphylococcus aure-
us (ГОСТ 10444.2-94 [8]); Дрожжи и плесневые грибы (ГОСТ 10444.12-88 [9]). 

РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЙ 
Как известно, мясопродукты – благоприятная среда для развития микроорганизмов. 

Рост и развитие микроорганизмов в любом продукте зависит от множества факторов, основ-
ными из которых являются: количество и состояние воды, иначе говоря активность воды, 
концентрация растворенных веществ, осмотическое давление, величина активной кислотно-
сти, температура среды. 

Наибольшее влияние на активность микроорганизмов оказывает присутствие в мяс-
ных зразах активной воды, которая служит благоприятным фактором для их жизнедеятель-
ности. При снижении ее количества за счет создания низкотемпературной среды в составе 
продукта снижается активность микроорганизмов и сохраняется качество на более длитель-
ный период. 

Для сохранения качества разработанного продукта в течение длительного периода 
нами была выбрана температура ниже границы развития самых холодоустойчивых психро-
фильных микроорганизмов – плесневых грибов и дрожжевых клеток (от -12 до -15°С). По-
этому в наших исследованиях мясные зразы подвергались процессу консервирования по-
средством замораживания до температуры -25±1°С (морозильная камера) в течение 12-15 ч, 
что способствовало развитию в этот период мезофильных микроорганизмов, а по достиже-
нию температуры -25°С (в толще изделий) – психрофильных. Ингибирование St. аureus до-
стигается путем охлаждения до температуры ниже 7ºС, а ниже 10ºС предотвращается проду-
цирование энтеротоксина В. Для подавления вида Lactobacillus необходима температура ни-
же 1ºС, дрожжей – ниже 12°С, плесеней – ниже 18°С [10]. 

Кроме низких температур в продуктах с промежуточной влажностью большое влия-
ние на микробиоту оказывает потеря влажности. С понижением температуры до -11ºС влаж-
ность многих замороженных продуктов составляет 0,9%, при температуре -23ºС – 0,8%, при 
температуре -30ºС – 0,75% [10, 11]. 

В наших исследованиях повышение показателей содержания «КМАФАнМ» и группы 
«Плесени и дрожжи» возможно произошло за счет внесения растительного пастообразного 
концентрата (амарантового). 

Для показателя «КМАФАнМ» существует зависимость между сроком хранения и ло-
гарифмом снижения численности микроорганизмов. 
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Рисунок 1 – Исследование показателя «КМАФАнМ» по срокам хранения 

В период от 0 до 30 суток этот показатель снизился на порядок  
(с 1,4х104 до 3,6х103). Постоянное снижение данного показателя присутствует в обеих вы-
борках (в мясных зразах как с использованием амарантового пастообразного концентрата, 
так и люпинового пастообразного концентрата) и к окончанию заявленного срока хранения, 
а именно 180 суток, приближается к нулю. 

В период от 30 до 90 суток наблюдалось снижение как показателя «КМАФАнМ», так 
и показателя «Плесени и дрожжи» в обеих выборках. Поэтому соблюдение постоянных тем-
ператур хранения – один из факторов снижения количества бактерий, что подтверждается 
нашими исследованиями. 

В зразах с внесением 10% амарантового пастообразного концентрата (рисунок 2) в 
период от 0 до 30 суток наблюдается снижение по плесеням почти в 15 раз (с 6,4х101 до 
0,4х101).  

 
 

Рисунок 2 – Исследования показателя «Плесени и дрожжи» по срокам хранения 

В период от 0 до 90 суток в мясных зразах с использованием люпинового пастообраз-
ного концентрата наблюдается снижение по этому показателю. В зразах с люпиновым кон-
центратом наблюдали развитие грибов рода Mucor, хорошо развивающихся на влажных суб-
стратах и устойчивых к низким температурам. 

Скачкообразное развитие в период хранения от 90 до 180 суток (с 0 до 0,9х101) обу-
славливает развитие посторонней микрофлоры, однако по требованию СанПиН 2.3.2.1078-01 
данный уровень допустим. Вследствие этого дальнейшее хранение пищевого продукта по-
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считали нецелесообразным. В мясных зразах с амарантовым пастообразным концентратом 
показатель «плесени и дрожжи» также находится в пределах допустимого уровня согласно 
заявленным нормативам к данной категории продуктов питания. 

По остальным показателям безопасности: санитарно-показательные (БГКП, Entero-
coccus); условно-патогенные (S. aureus); патогенные (L. monocytogenes, Salmonella) образцы 
мясных зраз с внесением растительных пастообразных концентратов соответствовали  
СанПиН 2.3.2.1078-01. Исследования, проведенные в 2009-2011 годах согласно  
СанПиН 2.3.2.1078-01 согласуются с показателями ТР ТС 021-2011 [11, 12]. 

Таким образом, можно сделать выводы, что при соблюдении установленных темпера-
турных режимов хранения мясных зраз с внесением растительных пастообразных концен-
тратов из семян люпина и амаранта: 

1) низкотемпературные режимы хранения оказывают влияние не только на структуру 
полуфабрикатов, но и на снижение влажности, что способствует снижению количества мик-
робиоты; 

2) экспериментальные образцы соответствуют по микробиологическим показателям 
СанПиН 2.3.2.1078-01 и ТР ТС 021-2011; 

3) срок хранения замороженных мясных зраз составил 180 суток при температуре  
-25±1°С. 
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K.N. NITSIEVSKAYA 
 

MICROBIOTA OF MEAT ZRAZAS UNDER THE INFLUENCE 
OF LOW-TEMPERATURE MODES OF STORAGE 

 
Results microbiological researches of experimental samples of meat zrazas with introduc-

tion of vegetable pastelike concentrates from amaranth and lupine seeds are given. Research of 
samples of meat zrazas with mushrooms was conducted according to requirements the SanPiN 
2.3.2.1078-01. Influence of development of microorganisms during the storage periods (from 0 to 
180 days) on meat substrata under the influence of low-temperature modes  
(-25±10° C) is studied. Results of researches are displayed in the form of graphics and conclusions 
on growth and development of a microbiota of this type of meat products are drawn. By results of 
tests conclusions are drawn on compliance of samples to safety requirements, and also terms and 
modes of storage of samples of meat zrazas. 

Keywords: meat zrazas, pastelike concentrates, microbiological researches, microorgan-
isms, low-temperature modes of storage. 
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УДК 664/637.13.07 
 

О.А. ШИЛОВ, Г.М. ВЛАСОВА 
 

УПАКОВКА И КАЧЕСТВО МОЛОЧНОЙ ПРОДУКЦИИ 
 

На основании аналитических данных описаны современные упаковочные материалы 
для хранения и транспортировки молочных продуктов; приведены наиболее экономически и 
технологически выгодные. 

Ключевые слова: упаковочные материалы, качество молочной продукции, керамиче-
ская посуда, пластиковая тара, полимерные субстраты, антимикробные покрытия. 
 
В представлении большинства потребителей упаковка – это оболочка или контейнер 

для одного из видов продовольственного продукта. Фактически же упаковку следует рас-
сматривать и как один из важнейших маркетинговых инструментов, и как специфический 
материал для конкретного продукта.  

Для обоснованного выбора упаковочных материалов необходимо, прежде всего, учи-
тывать природу фасуемого продукта, его технологию выработки, физическое состояние, мас-
су, условия и сроки реализации. 

Как известно молоко и молочные продукты являются скоропортящимися продуктами 
с достаточно коротким сроком реализации, поэтому здесь на первое место выступают требо-
вания, которые способствовали бы их сохранности. Основными из них являются барьер-
ность, т.е. газо-, паро-, водо-, ароматонепроницаемость, влагопрочность, жиростойкость. Они 
также должны обладать эксплуатационной надежностью, т.е. не расслаиваться или не де-
формироваться. Обладая способностью сорбировать тяжёлые металлы и большинство орга-
нических соединений, в том числе и вредных – молочные продукты должны быть макси-
мально защищены и от этого вредного воздействия, а сама тара инертна к взаимодействию с 
молочными продуктами. Данное требование обосновывается тем, что практически во всех 
упаковочных материалах, за исключением обычного стекла, используются полимерные ма-
териалы, лаки, наполнители, красители, растворители и другие компоненты, которые при 
определенных условиях могут мигрировать в молочный продукт. Поэтому вся упаковочная 
продукция как отечественного, так и импортного производства должна обладать высокими 
санитарно-гигиеническими показателями, подлежать обязательной гигиенической сертифи-
кации и периодическому санитарному контролю в органах Госсанэпиднадзора [1, 3]. 

В настоящее время разработан и промышленно освоен выпуск достаточного ассорти-
мента упаковочных материалов из сырьевых компонентов отечественного производства для 
молочных продуктов различной консистенции и сроков реализации. При этом за основу бе-
рутся комбинированные и многослойные материалы, в технологии производства которых 
предполагается использование гигиенически «чистых» полимерных компонентов с примене-
нием прогрессивных технологических приёмов. 

Безусловно, что при выборе вида упаковки производитель подсчитывает расходы на 
производство, его конкурентоспособность, перспективность и прочее, однако сравнивает це-
ны и покупатель, за которым и остается последнее слово. Все более возрастают требования 
покупателей и к экологической чистоте продукта и упаковки. Поэтому возможно дать крат-
кую характеристику наиболее распространенных видов упаковки молочных продуктов.  

После керамической посуды наиболее экологичным видом молочной тары является 
стекло. Внешнее восприятие молочной бутылки из прозрачного стекла с широким горлыш-
ком у многих покупателей ассоциируется с классической упаковкой и с теми временами, ко-
гда в них находился натуральный продукт. Такой маркетинговый приём имеет и свое техно-
логическое обоснование: стекло прозрачно, устойчиво к действию химических агентов и 
инертно в химических реакциях с продуктом, препятствует проникновению газов, жидкостей 
и сырости. Стекло не придает продуктам питания постороннего запаха и вкуса. После про-
хождения асептической обработки стеклянная тара гигиенична. Однако и такой вид тары 
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имеет свои недостатки. Прежде всего, это его стоимость, которая предполагает организацию 
системы многократного оборота. Следующий недостаток также связан с затратами – хруп-
кость стеклянной бутылки, что приводит помимо потерь пищевой продукции ещё и к росту 
расходов при их транспортировке. Линии розлива громоздки и энергоемки за счет узла мой-
ки бутылок, а их укупоривание негерметично, поэтому ассортимент фасуемой молочной 
продукции существенно ограничен 36 часами хранения [2]. 

Следствием данных причин является более высокая цена на молочные продукты, рас-
фасованные в стеклянную тару. В этих условиях магазины с неохотой берутся за реализацию 
молока в стеклянной таре, которая все больше уступает место бутылкам из полимерных ма-
териалов, лишенных как недостатков стеклянной тары, так и их достоинств. 

В настоящее время в пластиковые бутылки разливается 20% всего объема фасуемых 
жидких молочных продуктов. Эти бутылки имеют от 3 до 5 слоев различных материалов, в 
том числе полиэтилен высокого давления, полипропилен с добавками суперконцентратов 
различных цветов, для крепления которых между слоями используют адгезийные добавки. 
Всё это способствует обеспечению хорошей защиты от ультрафиолетовых лучей света, кис-
лорода и других газов. Укупоривать такую выдувную тару возможно с использованием всех 
способов герметизации – завинчиванием, термосвариванием, «нахлобучкой». Важным мо-
ментом является то, что полимерные бутылки изготавливают с запаянной горловиной, обре-
зание которой проводится непосредственно перед фасовкой в специальном асептическом 
блоке. Здесь необходимо отметить, что система асептической упаковки молока является до-
статочно сложным процессом, успешность которого зависит от таких факторов как своевре-
менная диагностика и контроль качества на всех этапах производства и доставки потребите-
лю. Такие условия позволяют выпускать продукцию с длительными сроками хранения до 6 и 
до 9 месяцев. Ещё одним положительным качеством выдувной тары является широта её раз-
нообразия и функционального назначения, что позволяет ей удовлетворять любым требова-
ниям потребителя. Помимо небольшой массы, стабильности размера, водо-, паро-, и газоне-
проницаемости она отличается эстетичностью и удобством в использовании. К недостаткам 
этой упаковки следует отнести сложность ее вторичного использования и утилизации [3]. 

Следующим наиболее экономичным, дешёвым, достаточно удобным и широко ис-
пользуемым для упаковки молока и кисломолочных продуктов упаковочным материалом яв-
ляются пакеты из полиэтиленовых многослойных пленок. Для упаковки молока использует-
ся преимущественно трехслойная, на основе смешанных полиэтиленовых соединений плен-
ка. Первый (наружный слой) идет с добавлением белого красителя; средний – преимуще-
ственно черный для защиты от ультрафиолетового излучения и внутренний – термосварива-
имый. Такое строение пакета хорошо выдерживает механические нагрузки, не пропускает 
тепло и свет, позволяет достичь необходимой стерильности. Пленка для молочного пакета 
имеет толщину до 90 мкм, и чем тоньше пленка, тем дешевле упаковка. Обычно молоко про-
дается в пакетах объемом 0,5 или 1 литр. 

Особое место в связи с возрастающими требованиями потребителей к безопасности и 
экологичности продукта на сегодня отводится картонной упаковке, которая в глазах покупа-
телей постепенно становится эталоном высокого качества, так как изготавливается из нату-
рального сырья и подлежит дальнейшей переработке. Практически каждое предприятие в 
той или иной степени использует упаковку Premium-класса [4]. 

Для разлива молока длительного хранения (от 20 суток до 9 месяцев) используется 
пятислойный комбинированный картон. С внешней стороны такой картон покрыт слоем по-
лиэтилена, предотвращающего проникновение влаги. С внутренней стороны картон также 
покрыт полиэтиленом, а между ними внедрен тончайший (0,0065 мм) слой алюминиевой 
фольги, которая является неотъемлемой частью антисептической упаковки. Кроме того слой 
алюминия предохраняет содержащиеся витамины от их разрушения светом. Главной опасно-
стью является возможность контакта продукта с картоном, слой которого остается недезин-
фицированным в ходе изготовления упаковки. Для этого по шву упаковки прокладывается 
лента полиэтилена [4, 5]. 
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В маркетинге упаковка используется как средство продвижения товара на рынок. 
Известно, что потребитель выбирает глазами, с учётом того, что ассортимент среднего 

магазина и супермаркета насчитывает от нескольких сотен до десятка тысяч наименований, 
визуальное взаимодействие покупателя с упаковкой длится около 0,2 секунды. Безусловно 
огромную роль играет известный бренд, привычный вкус и прочее, но привлечь покупателя 
можно и упаковкой. С точки зрения силы воздействия на покупателя она вне конкуренции 
среди прочих средств продвижения товара. Она позволяет не только продать, но и продавать 
товар значительно дороже, по сути ничего в нем не меняя. 

Ситуация сегодняшнего дня рынка свидетельствует о его перенасыщении молоком и 
молочной продукцией. В связи с этим основным фактором успеха компании становится не 
столько наращивание объемов производства, сколько эффективность технологий продвиже-
ния товара. Красивая яркая упаковка подсознательно связывается с получением положитель-
ных эмоций, ожиданием лучшего качества продукта, а система самообслуживания современ-
ных торговых точек предполагает понимание того, что упаковка принимает на себя функции 
продавца. От нее требуется представить товар, убедив покупателя в необходимости приобре-
тения именно его. 

Привлекательная форма упаковки, красочность, оригинальность вызывает у потреби-
телей положительные эмоции, внушает доверие и служит мотивацией для принятия решений 
о покупке, делает возможным распространение товара в широком масштабе. Таким образом, 
упаковка выступает элементом фирменного стиля компании, повышая тем самым конкурен-
тоспособность товара. Соединение этих двух функций дает понятие рекламной функции или 
презентации товара, что соответствует одному из требований маркетинга к упаковке. 

Проводимый в последние годы комплекс изыскательских, научных и опытно-
технологических работ на научных и производственных предприятиях позволил развить и 
создать новые технологические предпосылки в сфере упаковочных материалов для молочной 
и пищевой промышленности. 

Так разработана группа материалов для молочных продуктов длительного хранения, 
обладающих повышенными барьерными свойствами. Формирование непроницаемости в них 
осуществляется за счет нанесения на рулонные полимерные субстраты комбинации тончай-
ших многослойных покрытий различных металлов. При этом используется вакуумная техно-
логия магнетронного напыления. Процесс магнетронного распыления принципиально ато-
марный, т.е. при нем в покрытии не образуется микрокапель. Получен упаковочный матери-
ал с комбинированным медно-алюминиевым покрытием, который по уровню барьерности 
аналогичен лучшим импортным образцам, предназначенным для продукции длительного 
хранения. 

Поскольку политика здорового питания предопределяет повышенные требования к 
упаковочным средствам, в перспективе возможно создание группы материалов нового поко-
ления с уникальным прогнозируемым комплексом свойств. 

Перспективным направлением является создание материалов с антимикробными до-
бавками. Первые шаги в этом направлении показали, что за счет поверхностной модифика-
ции пергамента удалось достигнуть выраженного ингибирующего эффекта по отношению к 
плесени. Материал предназначен для расфасовки и увеличенного срока хранения в нем тво-
рожных изделий и сливочного масла. Новый материал является хорошей альтернативой ка-
шированной фольге и металлизированным бумагам, будучи в три раза дешевле. 

Таким образом, на основании рассмотренных в статье видов упаковки и направлений 
создания упаковочных материалов нового поколения можно сделать вывод, что влияние упа-
ковки на сохранность, конкурентоспособность и качество молочных продуктов при высокой 
степени информативности о них очень велико. Безусловно, проблем в этой области много, 
однако их решение в значительной мере будет способствовать дальнейшему распростране-
нию этого вида товаров животного происхождения. 
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Н.В. КУДРЕВАТЫХ 
 

СОСТОЯНИЕ ПРОДОВОЛЬСТВЕННОЙ БЕЗОПАСНОСТИ 
КЕМЕРОВСКОЙ ОБЛАСТИ 

 
В статье дана оценка основных аспектов продовольственной безопасности региона 

(на материалах Кемеровской области). Проведенные исследования свидетельствуют о зави-
симости регионального продовольственного рынка от ввозимой продукции, неудовлетвори-
тельном распределении продовольствия и рациона питания, недостаточно высоком качестве 
и безопасности продукции. 

Ключевые слова: продовольственная безопасность, Кемеровская область. 
 
Одним из наиболее важных элементов экономической безопасности страны в целом, и 

ее отдельных регионов, в частности, является продовольственная безопасность. Приоритет-
ность продовольственной безопасности обусловлена специфичностью продовольственного 
рынка, основной целью функционирования которого является удовлетворение первичных 
(анимальгенных) потребностей населения.  

Еще А. Брийе-Саварен сказал: «Судьбы наций зависят от того, как они питаются» [5].  
Под «продовольственной безопасностью» понимается ситуация, при которой все лю-

ди в каждый момент времени имеют физический и экономический доступ к достаточной в 
количественном отношении безопасной пище, необходимой для ведения активной и здоро-
вой жизни [4]. 

Н.В. Климова в своей работе отмечает: «Проблема обеспечения продовольственной 
безопасности региона имеет интегральный характер, так как в ней аккумулируются ключе-
вые моменты агропромышленной и экономической модернизации, реальное состояние и 
тенденции развития производства сельскохозяйственной и продовольственной продукции, 
отечественного рынка продовольствия, изменения степени его зависимости от импорта, пла-
тежеспособности населения в различных регионах России. Продовольственная безопасность 
‒ незаменимая составляющая экономической безопасности и их двойственная связь вполне 
очевидна. Продовольственная безопасность занимает особое место в экономической ста-
бильности развития регионов. Относительно других видов безопасности, входящих в состав 
экономической (информационная, внешнеэкономическая, производственная и др.), продо-
вольственная безопасность является первоосновой. Наиболее точно эту мысль может выра-
зить пословица, которую еще говорили во времена гражданской войны и революции: «Чем 
меньше остается хлеба, тем больше в нем политики» [6]. 

Д.Г. Оловянников рассматривает продовольственную безопасность как комплексное 
понятие. По его мнению «продовольственная безопасность – это состояние экономики, при 
которой население имеет стабильный физический и экономический доступ к достаточному 
количеству безопасного и питательного продовольствия отечественного производства для 
удовлетворения своих диетических потребностей и пищевых предпочтений, для ведения ак-
тивного и здорового образа жизни, а также обеспечивается создание требуемых страховых 
резервов продовольствия» [8].  

Основами продовольственной безопасности являются: физическая, экономическая до-
ступность, распределение продовольствия и рацион питания, качество и безопасность продо-
вольствия. 

В данной работе рассмотрены некоторые аспекты региональной продовольственной 
безопасности. Это обусловлено тем, что (как отмечено в Аналитическом вестнике (Выпуск 6 
«Продовольственная безопасность Российской Федерации»)) именно регионам принадлежит 
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важнейшая роль в обеспечении продовольственной безопасности страны. Отмечено, что 
«именно в регионах сосредоточено основное производство безопасной сельскохозяйствен-
ной продукции, именно здесь находятся главные сырьевые продовольственные ресурсы, 
обеспечение которыми населения страны является стратегической целью продовольственной 
безопасности» [1]. 

Вступление России в ВТО, введение санкций в связи с ситуацией в Украине актуали-
зировало проблему оценки состояния и угроз продовольственной безопасности регионов 
страны.  

Говоря о физический и экономический доступности продуктов питания, нужно отме-
тить, что значительная часть рынка продовольствия в нашей стране «отдана» иностранной 
продукции, в то время как регионы России, пусть и не в полной мере, но могут обеспечить 
производство данной продукции. 

Причем речь идет не только о развитии сельского хозяйства в аграрных районах, но и, 
по возможности, на всей территории страны. Это обусловлено тем, что в настоящее время 40 
регионов Российской Федерации являются индустриальными [2]. Особенностями регионов 
индустриального типа является исторически сложившаяся специализация на промышленное 
производство, неблагоприятная экологическая обстановка, ограниченность природных усло-
вий, необходимых для развития сельского хозяйства. Несмотря на это, на долю всех инду-
стриальных регионов приходится более 40% производства продукции сельского хозяйства. 

Так, например, агроклиматические условия Кемеровской области (плодородные поч-
вы, наличие кормовой базы, вегетационный период 137-160 дней) позволяют ей иметь разви-
тое сельское хозяйство, которое способно полностью обеспечить регион рядом продуктов 
питания (яйцо, мясо, картофель, капуста и др.). 

Рассматривая Кемеровскую область, следует отметить, что она была и остается инду-
стриальным регионом – здесь доминируют отрасли тяжелой промышленности: угольная, ме-
таллургическая, химическая. Кузбасс расположен в зоне рискованного земледелия. Для про-
изводства сельскохозяйственной продукции в области пригодно 2,6 млн. га сельскохозяй-
ственного назначения, в том числе 1,5 млн. га пашни и 0,9 млн. га кормовых угодий. Доля 
сельского хозяйства (включая охоту и лесное хозяйство) в объеме валового регионального 
продукта составляет 3,4% (для сравнения в США – 1,2%, во Франции – 4%, в Германии – 1% 
[4]). Несмотря на это область производит значительный объем продукции сельского хозяй-
ства (таблица 1) и занимает 31 место в РФ по данному показателю. 

Таблица 1 – Производство продукции сельского хозяйства, млн. руб. [13] 

Год РФ 
Сибирский 
федеральный 

округ 

Кемеровская область 

млн. руб. в % к РФ в % к СФО 

2000 742424 119798 9146,6 1,23 7,64 

2007 1931629 281686 24712,0 1,28 8,77 

2008 2461355 349275 33156 1,35 9,49 

2009 2515941 369586 32388 1,29 8,76 

2010 2618470 394475 34210 1,31 8,67 

2011 3261695 441028 38044 1,16 8,63 

2012 3340537 428089 37388 1,12 8,73 

Следует отметить, что ежегодно в области происходит сокращение численности заня-
тых в сельском хозяйстве, что оказывает влияние на снижение значительного ряда основных 
показателей сельского хозяйства (таблица 2).  

Так, несмотря на увеличение объема продукции сельского хозяйств в целом (в срав-
нении с 2007 г.), в течение анализируемого периода в растениеводстве произошло сокраще-
ние производства зерна на 963,9 тыс. тонн или почти на 66%. В то же время имело место 
увеличение производства картофеля на 12,4 тыс. тонн или на 2,4% и овощей – на 41,3 тыс. 
тонн или на 22,4%. Следует отметить, что в 2011-2012 гг. по всей продукции растениевод-
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ства наблюдается отрицательная динамика. Наибольшее снижение отмечено по производ-
ству зерна. В животноводстве сохраняется тенденция сокращения поголовья крупного рога-
того скота (на 60,4 тыс. голов или на 23,8%), в то время как возросло поголовье свиней (на 
116,5 тыс. голов или на 33,2%). С сожалением приходится констатировать снижение произ-
водства молока (на 49,9 тыс. тонн или на 11,5%). Ежегодно наблюдается устойчивая тенден-
ция снижения среднегодовой численности занятых. Очевидно, что наметившиеся негативные 
тенденции сокращения ряда сельскохозяйственной продукции в области значительно расхо-
дится с целями и задачами, декларированными в Доктрине продовольственной безопасности. 
И это при том, что средний уровень рентабельности растениеводства области составляет 
1,8% (в среднем по России 15,3%), животноводства – 3,4% (в среднем по России 10,6%). 

Таблица 2 – Основные показатели сельского хозяйства (в хозяйствах всех  
категорий) [11, 13] 

Показатели 2007 2008 2009 2010 2011 2012 

2012/2011 2012/2007 

Абс. 
откл. 

Темп 
роста, 

% 

Абс. 
откл. 

Темп 
роста, 

% 
Объем продук-
ции сельского 
хозяйства, все-
го, млн. руб. 

24712 33156 32388 34210 38044 37388 -656 98,28 12676 151,29 

Зерно,  
тыс. тонн 

1455,3 1467,5 1570,9 1179,6 1136,2 491,4 -644,8 43,25 -963,9 33,77 

Картофель,  
тыс. тонн 

507,3 656,8 673,7 676,6 734,6 519,7 -214,9 70,75 12,4 102,44 

Овощи,  
тыс. тонн 

184,3 222,1 224,9 213,7 244,8 225,6 -19,2 92,16 41,3 122,41 

Крупный  
рогатый скот, 
тыс. голов 

253,4 244,0 219,7 209,8 209,1 193,0 -16,1 92,30 -60,4 76,16 

Свиньи,  
тыс. голов 

350,8 379,5 407,0 414,3 418,3 467,3 49 111,71 116,5 133,21 

Овцы и козы, 
тыс. голов 

184,8 184,5 191,4 193,7 73,8 78,1 4,3 105,83 -106,7 42,26 

Скот и птица на 
убой в живом 
весе, тыс. тонн 

67,3 70,1 75,8 81,4 84,7 87,7 3 103,54 20,4 130,31 

Молоко,  
тыс. тонн 

432,4 440,0 423,8 396,2 397,0 382,5 -14,5 96,35 -49,9 88,46 

Яйца,  
млн. штук 

723,4 745,8 686,2 665,0 700,8 814,1 113,3 116,17 90,7 112,54 

Среднегодовая 
численность 
занятых в  
сельском,  
лесном и  
охотничьем 
хозяйстве,  
тыс. чел. 

55,2 52,8 50,7 49,2 48,7 46,6 -2,1 95,69 -8,6 84,42 

Так, несмотря на увеличение объема продукции сельского хозяйств в целом (в срав-
нении с 2007 г.), в течение анализируемого периода в растениеводстве произошло сокраще-
ние производства зерна на 963,9 тыс. тонн или почти на 66%. В то же время имело место 
увеличение производства картофеля на 12,4 тыс. тонн или на 2,4% и овощей – на 41,3 тыс. 
тонн или на 22,4%. Следует отметить, что в 2011-2012 гг. по всей продукции растениевод-
ства наблюдается отрицательная динамика. Наибольшее снижение отмечено по производ-
ству зерна. В животноводстве сохраняется тенденция сокращения поголовья крупного рога-
того скота (на 60,4 тыс. голов или на 23,8%), в то время как возросло поголовье свиней (на 
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116,5 тыс. голов или на 33,2%). С сожалением приходится констатировать снижение произ-
водства молока (на 49,9 тыс. тонн или на 11,5%). Ежегодно наблюдается устойчивая тенден-
ция снижения среднегодовой численности занятых. Очевидно, что наметившиеся негативные 
тенденции сокращения ряда сельскохозяйственной продукции в области значительно расхо-
дится с целями и задачами, декларированными в Доктрине продовольственной безопасности. 
И это при том, что средний уровень рентабельности растениеводства области составляет 
1,8% (в среднем по России 15,3%), животноводства – 3,4% (в среднем по России 10,6%). 

В 2012 г впервые за ряд последних лет в области отмечен отрицательный финансовый 
результат в области растениеводства (-268 млн. руб.) [по данным 13]. 

Следует отметить, что большинство показателей производства основных видов сель-
скохозяйственной продукции на душу населения только за последний год претерпели изме-
нения (причем как в РФ в целом, так и в Кемеровской области), которые нельзя назвать по-
ложительными. В настоящее время большая часть потребляемой населением области про-
дукции ввозится из других регионов РФ и из-за рубежа. Так, например, по данным 2009 г. 
силами собственно региональных производителей в Кемеровской области производится око-
ло 79% хлеба и хлебобулочных изделий, 32% фруктов и ягод, 38% мяса и мясопродуктов, 
20% рыбы и рыбопродуктов, 57% молока и молокопродуктов [3]. 

Наметившаяся тенденция сокращения производства ряда продуктов питания в обла-
сти способна усугубить ситуацию. 

Структуру общего объема основных групп потребляемой продукции в Кемеровской 
области можно назвать угрожающей. Согласно Доктрине продовольственной безопасности 
РФ установлены следующие пороговые критерии национальной продовольственной без-
опасности, согласно которым удельный вес отечественной сельскохозяйственной, рыбной 
продукции и продовольствия в общем объеме товарных ресурсов должен быть: зерна – не 
менее 95%; сахара – 80%; растительного масла – 80%; мяса и мясопродуктов – 85%; молока 
и молокопродуктов (в пересчете на молоко) – 90%; рыбной продукции – 80%; картофеля – 
95%; соли пищевой – 85%[16].  

В силу наличия географических и экономических факторов Кемеровская область не 
способна осуществлять производство всех видов продуктов питания и, следовательно, соот-
ветствовать данным критериям. 

Но проведенные исследования свидетельствуют о том, что область не соответствует 
даже тем критериям, производство продукции по которым область может обеспечить.  

Значительный объем ввоза продуктов питания подавляет собственных товаропроиз-
водителей, снижает их конкурентоспособность. Транспортная удаленность области от произ-
водителей продуктов питания требует от них применения химических добавок для обеспече-
ния сохранности и внешнего вида продуктов, что негативно сказывается на их качественной 
составляющей. Кроме этого необходимо отметить, что транспортные расходы включаются в 
стоимость продукции, что сказывается на их розничной цене, а финансовая доступность яв-
ляется одним из основных факторов, влияющих на удовлетворение населения региона про-
дуктами питания.  

Одной из важнейших характеристик продовольственной безопасности является рас-
пределение продовольствия и рацион питания. 

Согласно данным Территориального органа Федеральной службы государственной 
статистики по Кемеровской области за период с 2009 по 2012 гг. в области увеличилось по-
требление мяса и мясопродуктов, яйца, рыбы, овощей и бахчевых культур, фруктов и ягод, 
сахара и кондитерских изделий (таблица 3). 

Несмотря на это, полученные значения не достигают норм, установленных «Рекомен-
дациями по рациональным нормам потребления пищевых продуктов, отвечающих современ-
ным требованиям здорового питания», утвержденными приказом Минздравсоцразвития РФ 
от 02.08.2011 № 593 Н (таблица 4). 

Данные таблиц 3-4 свидетельствуют о неудовлетворительной обеспеченности населе-
ния продуктами питания. Потребности населения Кемеровской области в основных продук-
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тах питания удовлетворяются гораздо хуже в сравнении со среднероссийскими значениями 
(за исключением картофеля и хлебопродуктов). Кроме этого следует отметить, что граждане 
РФ в целом и Кемеровской области в частности по потреблению ряда продуктов «отстают» 
от советских граждан (рисунок 1, таблицы 5-6). 

Таблица 3 – Среднедушевое потребление основных продуктов питания населением 
Кемеровской области, кг в год [13]  

Наименование 2009 2010 2011 2012 

2012/2011 2012/2009 

Абс. 
откл. 

Темп 
роста, 

% 

Абс. 
откл. 

Темп 
роста, 

% 
Хлебные продукты (хлеб и 
макаронные изделия в пере-
счете на муку, мука, крупы, 
бобовые), кг 

135 132 130 124 -6 95,38 -11 91,85 

Картофель, кг 133 130 131 128 -3 97,71 -5 96,24 

Овощи и бахчевые, кг 77 73 77 80 3 103,90 3 103,90 

Фрукты и ягоды, кг 63,3 62 64 68 4 106,25 4,7 107,42 
Сахар и кондитерские изде-
лия в пересчете на сахар, кг 

33 32 34 33 -1 97,06 0 100,00 

Мясопродукты, кг  64 65 68 73 5 107,35 9 114,06 

Рыбопродукты, кг 17,1 17 19 21 2 110,53 3,9 122,81 
Молоко и молокопродукты в 
пересчете на молоко, кг 

230 227 228 225 -3 98,68 -5 97,83 

Яйцо, шт. 194 217 217 219 2 100,92 25 112,89 

 
Таблица 4 – Потребление продуктов питания населением Кемеровской области в 

сравнении с рекомендуемой нормой 

Продукты 
Фактическое потребление,  

кг в год [13] 
Норма, 
кг в 
год[14] 

Доля от рекомендуемой нормы, % 

2009 2010 2011 2012 2009 2010 2011 2012 
Хлебные продук-
ты (хлеб и мака-
ронные изделия в 
пересчете на му-
ку, мука, крупы, 
бобовые), кг 

135 132 130 124 95-105 135 132 130 124 

Картофель, кг 133 130 131 128 95-100 136,41 133,33 134,36 131,28 

Овощи  
и бахчевые, кг 

77 73 77 80 120-140 59,23 56,15 59,23 61,54 

Фрукты  
и ягоды, кг 

63,3 62 64 68 90-100 66,63 65,26 67,37 71,58 

Мясопродукты, кг  64 65 68 73 70-75 88,28 89,66 93,79 100,69 

Рыбопродукты, кг 17,1 17 19 21 18-22 85,50 85,00 95,00 105,00 

Молоко и моло-
копродукты в пе-
ресчете на моло-
ко, кг 

230 227 228 225 320-340 69,70 68,79 69,09 68,18 
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Рисунок 1 – Годовое потребление основных продуктов питания 

на душу населения [7, 13, 14]) 

Таблица 5 – Калорийность питания среднего советского гражданина в 1961-1984 гг., 
ккал в сутки [7] 

 1961 1965 1970 1975 1980 1984 

Энергетическая ценность 3095,3 3213,6 3354,8 3340,6 3378,3 3387,6 

 
Таблица 6 – Пищевая и энергетическая ценность в потребляемых продуктах питания 

населением Кемеровской области (в среднем на члена домашнего хозяйства) [8, 9, 12, 13]  

Пищевая  
ценность,  
г в сутки 

1998 2002 2005 2008 2009 2010 2011 2012 

Белки 61,4 57 60 67,0 73,3 71,7 74,3 74,8 

Жиры 84,4 75 85 94,5 99,3 106,7 109,9 107,7 

Углеводы 348,5 308 324 315,1 338,2 325,8 332,4 315,9 
Энергетическая 
ценность, ккал 
в сутки 

2409 2141 2309 2391 2396 2562 2627 2534 

Ситуацию, сложившуюся в распределении продовольствия и рационе питания насе-
ления региона, принято называть «скрытым голодом», который выражается в хроническом 
дефиците витаминов и микроэлементов. Постоянный их недостаток даже в ничтожных коли-
чествах способен провоцировать и усугублять болезни, подрывая жизнеспособность в целом.  

Следует отметить, что даже соблюдение всех предписаний по калорийности и струк-
туре рациона не является достаточным условием для признания его высоким по качеству.  

Качество и безопасность продовольствия является составной частью продовольствен-
ной безопасности, так как важной характеристикой продуктов питания в настоящее время 
стала их экологическая составляющая, т.е. как минимум безвредность их потребления с точ-
ки зрения здоровья человека.  

Данная составляющая качества питания была выделена еще в древности: великий 
врач Гиппократ более 2500 лет назад сказал: «Пусть ваша пища будет вашим лекарством, а 
вашими лекарствами станет пища». Да и в более далекие времена первобытные люди поль-
зовались целительной силой природных веществ, употребляемых ими в пищу [17]. К сожа-
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лению, сегодня ситуация изменилась: некачественные и экологически загрязненные продук-
ты питания, которые не только не несут никакой пользы, но и способны причинить прямой 
вред человеку, уже не редкость.  

Проблема усугубляется тотальной химизацией сельского хозяйства, особенно харак-
терной для развитых в промышленном отношении стран. Современные производители про-
дуктов питания часто применяют на своих полях большие дозы удобрений, произведенных 
на основе вредных для человека веществ. 

Из 453 предприятий области, производящих растениеводческую продукцию, 169 при-
меняют пестициды (по данным 2012 г.) и лишь 70% подтвердили ее безопасность. В живот-
новодстве количество предприятий составляет 84, и 73 из них производят продукцию с при-
менением пестицидов, в том числе 94,5% подтвердили ее безопасность.   

Несмотря на то, что во всех пробах, исследованных Управлением Федеральной служ-
бы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека по Кемеровской 
области, количество пестицидов не превышает максимально-допустимый уровень, их число 
остается значительным (рисунок 2). 

 
Рисунок 2 – Удельный вес проб, содержащих пестициды, % [10] 

Кроме этого, век химических технологий принес еще одно новое понятие – «пищевые 
добавки», придающие продуктам привлекательный вид, запах и консистенцию. По мнению 
специалистов ВОЗ, их нельзя признать безопасными: многие из них производятся на хими-
ческих предприятиях с использованием сложных технологий, а значит могут спровоцировать 
аллергические реакции, различные болезни и отравление организма (при потреблении в 
больших количествах). Актуальность вопроса безопасности продуктов питания с каждым 
годом возрастает, поскольку именно обеспечение безопасности продовольственного сырья и 
продуктов питания является одним из основных факторов, определяющих здоровье людей и 
сохранение генофонда. 

Рассматривая данную проблему в Кемеровской области, следует учитывать также ре-
гиональные особенности. Они заключаются в неблагоприятной экологической обстановке – 
загрязненные воздух и вода являются еще одним источником нитратов, контролировать про-
никновение которых в организм человек не в состоянии.  

По данным Управления Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потре-
бителей и благополучия человека по Кемеровской области удельный вес проб, не отвечаю-
щих гигиеническим нормам по санитарно-химическим показателям, на протяжении послед-
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них лет значительно не изменился. Но Кемеровская область характеризуется более высоким 
удельным весом проб пищевых продуктов, не отвечающих гигиеническим нормам по сани-
тарно-химическим показателям, в сравнении с РФ (рисунок 3). 

 
Рисунок 3 – Удельный вес проб пищевых продуктов, не отвечающих требованиям 
гигиенических нормативов по санитарно-химическим показателям, % [10] 

При проведении мониторинга за безопасностью продовольственного сырья и пище-
вых продуктов Управлением Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потреби-
телей и благополучия человека по Кемеровской области было выявлено наличие ряда вред-
ных для организма человека веществ (рисунок 4, таблица 7). 

 
Рисунок 4 – Удельный вес проб продовольственного сырья, содержащего отдельные виды  

химических загрязнителей, в Кемеровской области, % [10] 

Таблица 7 – Удельный вес проб пищевых продуктов, не соответствующих гигиеническим 
нормативам, % [10] 

Наименование 2011 2012 

По паразитологическим показателям 2,7 0,9 
По гигиеническим нормативам по микробиологическим 
показателям 

4,46 3,95 

По содержанию антибиотиков 0,7 0 

По содержанию радиоактивных веществ 0 0,5 

Несбалансированное потребление основных продуктов питания и, как следствие, не-
достаточное количество поступающих с пищей минеральных веществ и витаминов, употреб-
ление продукции, содержащей вредные для человеческого организма вещества, ведет к вы-
сокому уровню алиментарно-зависимых заболеваний (таблица 8). 
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Таблица 8 – Распространенность болезней, связанных с алиментарным фактором, в 
Кемеровской области (на 100 тыс. чел. соответствующего возраста) [10] 

Среди детей в возрасте до 14 лет более 2,5% страдают анемией, 1,37% ожирением, 
2,26% гастритом и дуоденитом. Почти у 1,3% подростков – анемия, у 7,3% – гастрит и дуо-
денит. 

Наименование 2009 2010 2011 2012 

2012/2011 2012/2009 

Абс. 
откл. 

Темп 
роста, 

% 

Абс.  
откл. 

Темп 
роста, 

% 
Дети до 14 лет 

Анемия  2653,5 2756,5 2606,3 2574,3 -32 98,77 -79,2 97,02 
Болезни эндокринной си-
стемы, расстройства пита-
ния и нарушения обмена 
веществ, из них: 

4413,0 4260,0 4699,3 4353,3 -346 92,64 -59,7 98,65 

ожирение 1133,7 1171,3 1343,0 1373,2 30,2 102,25 239,5 121,13 
Болезни, характеризующие-
ся повышенным кровяным 
давлением 

467,1 457,8 454,7 385,7 -69 84,83 -81,4 82,57 

Болезни органов пищеваре-
ния, из них: 

11138,6 10781,1 10406,4 9329,0 -1077,4 89,65 -1809,6 83,75 

язвенная болезнь желудка и 
двенадцатиперстной кишки 

48,8 44,8 39,0 41,1 2,1 105,38 -7,7 84,22 

гастрит и дуоденит 2255,9 2385,6 2378,3 2256,1 -122,2 94,86 0,2 100,01 

Подростки 15-17 лет 

Анемия  9538,2 1056,5 1109,5 1292,4 182,9 116,48 -8245,8 13,55 
Болезни эндокринной си-
стемы, расстройства пита-
ния и нарушения обмена 
веществ, из них 

10027,8 9972,4 10589,8 11171,3 581,5 105,49 1143,5 111,40 

ожирение 2984,8 3770,1 3723,9 3960,6 236,7 106,36 975,8 132,69 
Болезни, характеризующие-
ся повышенным кровяным 
давлением 

4297,5 4529,7 4620,1 4266,7 -353,4 92,35 -30,8 99,28 

Болезни органов пищеваре-
ния, из них: 

13346,8 14146,6 13954,3 13670,1 -284,2 97,96 323,3 102,42 

язвенная болезнь желудка и 
двенадцатиперстной кишки 

602,8 499,0 485,8 476,8 -9 98,15 -126 79,10 

гастрит и дуоденит 6314,9 7531,5 7429,3 7291,9 -137,4 98,15 977 115,47 

Взрослые 18 лет и старше 

Анемия  570,1 641,2 554,4 568,0 13,6 102,45 -2,1 99,63 
Болезни эндокринной си-
стемы, расстройства пита-
ния и нарушения обмена 
веществ, из них 

5649,1 5361,9 5967,4 6168,4 201 103,37 519,3 109,19 

ожирение 817,4 806,8 983,2 1011,2 28 102,85 193,8 123,71 
Болезни, характеризующие-
ся повышенным кровяным 
давлением 

9926,1 10206,0 11108,3 11711,1 602,8 105,43 1785 117,98 

Болезни органов пищеваре-
ния, из них: 

8975,8 8610,7 8913,7 9242,9 329,2 103,69 267,1 102,98 

язвенная болезнь желудка и 
двенадцатиперстной кишки 

1369,1 1239,1 1271,4 1256,4 -15 98,82 -112,7 91,77 

гастрит и дуоденит 2389,1 2228,1 2445,1 2634,1 189 107,73 245 110,25 
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Уровень физиологической потребности в продуктах питания населения Кемеровской 
области можно признать неудовлетворительным. В регионе явно проявляется «скрытый го-
лод», который выражается в хроническом дефиците витаминов и микроэлементов в рационе. 

Подводя итог, можно констатировать, что проблема продовольственной безопасности 
была и остается для Кемеровской области актуальной, а сложившаяся ситуация на мировом 
рынке требует срочных мер, направленных на ее решение. 
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STATE OF FOOD INSECURITY OF KEMEROVO REGION 
 

The article assesses the main aspects of food security in the region (on materials of the 
Kemerovo region). Studies suggest depending on the regional food market from imported products, 
the distribution of food and poor diet, lack of quality and safety of products. 

Keywords: food security, Kemerovo region. 
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УДК 613.292 
 

О.А. РЯЗАНОВА, Ю.Н. КЛЕЩЕВСКИЙ 
 

БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫЕ ДОБАВКИ К ПИЩЕ 
И ИХ РОЛЬ В КОРРЕКЦИИ ПИТАНИЯ НАСЕЛЕНИЯ 

 
В статье рассмотрены теоретические аспекты использования биологически актив-

ных добавок к пище в питании современного человека и показана их роль в коррекции пита-
ния населения. Приведены данные о состоянии рынка БАД к пище за рубежом и в Российской 
Федерации, с учетом производства, реализации и потребления в течение 2012-2013 гг. и в 
перспективе до 2017 г. 

Ключевые слова: биологически активные добавки к пище, здоровое питание, норма-
тивно-правовая база, рынок, производство реализация и потребление. 
 
Современный мировой и отечественный опыт применения биологически активных 

добавок (БАД) в качестве дополнения к пищевому рациону свидетельствует о достаточной 
эффективности, поскольку они изготавливаются из натурального и безопасного пищевого и 
технического сырья. В отличие от лекарственных препаратов, синтезированных промышлен-
ным способом, БАД, изготовленные из природных компонентов, являются полноценным ис-
точником для организма человека различных биологически активных веществ, необходимых 
для поддержания нормального гомеостаза и осуществления энергетических и пластических 
процессов [5]. 

Согласно теории сбалансированного питания, организму человека необходимы не 
только энергетические и пластические компоненты, но и разнообразные биологически ак-
тивные вещества, в том числе и минорные компоненты пищи, необходимые для поддержа-
ния нормальной жизнедеятельности и общего состояния здоровья населения. При этом оп-
тимальное питание служит ключевым фактором, обусловливающим активную трудоспособ-
ность, продолжительность жизни и сохранение генофонда нации. 

Биологически активные добавки являются источником незаменимых пищевых ве-
ществ, минорных компонентов пищи, про- и пребиотических компонентов, которые содер-
жатся в них в пределах физиологических потребностей человека или на уровне их содержа-
ния в рационе оптимального питания. В силу особенностей своего состава БАД могут оказы-
вать специфическое лечебно-профилактическое воздействие, способствовать нормализации 
или активизации функций всех систем организма человека, восполнять в питании дефицит 
основных пищевых нутриентов; регулировать неспецифическую резистентность организма, в 
том числе при высоких физических и психоэмоциональных нагрузках, воздействии неблаго-
приятных экологических условий, при беременности, лактации и других состояниях, а также 
снизить риск развития ряда серьезных заболеваний [5, 8]. 

Политика Правительства и Государственной Думы Российской Федерации, Мини-
стерства здравоохранения и социального развития, Федеральной службы по надзору в сфере 
защиты прав потребителей и благополучия человека, других министерств и ведомств 
направлена на решение задач, связанных с организацией здорового питания населения Рос-
сии. Под государственной политикой в области здорового питания понимают комплекс ме-
роприятий, направленных на создание условий, удовлетворяющих потребности различных 
групп населения в рациональном, здоровом питании с учетом их традиций, привычек и эко-
номического положения, в соответствии с требованиями медицинской науки [1]. 

В тех социально-экономических условиях России, которые сложились в данный мо-
мент, формирование государственной политики в области здорового питания является не 
только актуальной, но и жизненно необходимой задачей, поскольку неадекватное физиоло-
гическим потребностям организма питание сегодня может представлять потенциальную 
угрозу национальной безопасности страны. 



Исследование рынка продовольственных товаров 
 

№ 1(30) 2015   _______________________________________________________________________  97 

Нерациональное питание – решающий фактор, влияющий на состояние здоровья 
населения страны. К основным нарушениям в области питания можно отнести потребление 
животных жиров, в том числе неадекватное потребление полиненасыщенных жирных кис-
лот, полноценных белков животного происхождения, недостаточное потребление большин-
ства витаминов, дефицит ряда микроэлементов и пищевых волокон. Несмотря на некоторую 
положительную динамику в питании, состояние здоровья населения все же характеризуется 
рядом негативных тенденций: смертность от хронических болезней, развитие которых связа-
но с фактором питания, остается выше, чем в большинстве европейских стран и пр. 

В значительной степени эти тенденции обусловлены кризисным состоянием в произ-
водстве и переработке продовольственного сырья и пищевых продуктов, проблемой их каче-
ства и безопасности, недостаточным уровнем культуры потребления, ухудшением экономи-
ческого положения большей части населения страны, а, следовательно, и низким платеже-
способным спросом [1]. 

В сложившихся условиях разработка государственных программ в области рацио-
нального питания приобретает особую значимость и актуальность, основная цель которой – 
сохранение и укрепление здоровья населения, профилактика заболеваний, обусловленных 
отклонением от правильного питания детей и взрослых. Реализация государственных про-
грамм позволит существенно улучшить структуру питания населения России, увеличить 
продолжительность жизни и трудоспособности населения. 

По данным Института питания РАМН, даже самый сбалансированный и разнообраз-
ный рацион на 2500 ккал дефицитен по большинству витаминов на 20-30%. Так, в ходе оцен-
ки учеными витаминного статуса населения России (по результатам изучения фактического 
питания более 63 тыс. человек) было установлено, что он характеризуется дефицитом аскор-
биновой кислоты (витамина С) – 70~100%; витаминов группы В (В1, В2, В6) – 20~30%; фоли-
евой кислоты – 40~80%; бета-каротина – 40~60%. Это отрицательно сказывается на состоя-
нии здоровья населения: снижаются физическая и умственная работоспособность, сопротив-
ляемость различным заболеваниям; усиливается негативное воздействие на организм небла-
гоприятных экологических условий, вредных факторов производства, нервно-
эмоционального напряжения и стресса; повышаются профессиональный травматизм, чув-
ствительность организма к воздействию радиации; сокращается продолжительность активной 
трудоспособности, что в конечном итоге приводит к сокращению продолжительности жизни. 

В то же время дефицит макро- и микронутриентов может привести к неспособности 
соответствующих защитных систем организма адекватно отвечать на неблагоприятные воз-
действия окружающей среды, что способствует возникновению нарушений в работе орга-
низма и, как следствие, развитию многих заболеваний. На неправильное питание и образ 
жизни, по статистике, приходится 70% причин нездоровья и ранней смертности и по 15% – 
на состояние медицинской помощи и влияние окружающей среды. Несбалансированное пи-
тание приводит к возникновению ряда заболеваний органов пищеварения и сердечно-
сосудистой системы, болезней обмена веществ, онкологических, гематологических и др., 
причем их число на фоне нервных срывов и всевозможных стресс-факторов стремительно 
увеличивается [1, 2]. 

В силу ряда причин достаточно сложно достигнуть быстрой коррекции структуры пи-
тания населения традиционным путем за счет увеличения объемов производства и расшире-
ния ассортимента продовольственных товаров. К тому же доступность продовольствия насе-
лению и обеспеченность его микронутриентами пищи, чаще всего, – это вещи взаимно не 
связанные. Даже при достаточном продовольственном обеспечении населения как по ассор-
тименту, так и по качеству и количеству пищи, учитывая снижающиеся энергетические по-
требности человека современного урбанизированного общества, его потребность в упомяну-
тых нутриентах полностью удовлетворить не представляется возможным.  

В этой связи одним из путей решения проблемы оптимизации структуры питания 
населения, помимо витаминизации продуктов питания (искусственного обогащения рациона 
эссенциальными веществами), в том числе с помощью витаминно-минеральных комплексов, 
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является также и пероральное (от лат. реr оs – через рот) использование собственно биологи-
чески активных добавок, используемых с целью изменения и наполнения ими рациона пита-
ния человека. 

Биологически активные добавки к пище (от англ. food supplements) вошли в современ-
ную медицину и технологию производства пищевых продуктов сравнительно недавно. Одна-
ко эмпирический и культовый поиск различных природных компонентов растительного, жи-
вотного и минерального происхождения, их применение с профилактическими и лечебными 
целями известны достаточно давно. С древнейших времен человеком использовались отдель-
ные природные компоненты растительного, животного и минерального происхождения с ле-
чебно-профилактической целью. Об этом факте свидетельствуют дошедшие до наших времен 
древние письмена, трактаты, сочинения и прочие письменные источники древнего Египта, 
древней Греции, древнего Рима, Индии, Китая, Тибета, Монголии и других стран. Еще до но-
вой эры целители этих стран прибегали к лечению различных заболеваний путем использова-
ния специально приготовленных продуктов из природных компонентов [2, 6]. 

Опыт использования лечебно-профилактических свойств пищи насчитывает, по 
меньшей мере, несколько тысячелетий, однако лишь на рубеже XIX и XX веков народная 
мудрость обрела силу научного факта. Именно тогда, благодаря развитию химической науки, 
из самых различных пищевых продуктов были выделены так называемые биологически ак-
тивные вещества, которые и обусловливают лечебно-профилактические свойства пищи. 

На рубеже 1970-1980-х годов было положено начало новому большому классу лечеб-
но-профилактических средств, которые получили название биологически активных добавок 
(БАД) к пище. 

Согласно Федерального закона от 02.01.2000 г. №29-ФЗ «О качестве и безопасности 
пищевых продуктов», биологически активные добавки к пище – это «природные (идентич-
ные природным) биологически активные вещества, предназначенные для употребления од-
новременно с пищей или введения в состав пищевых продуктов» [9, 11]. То есть, БАД к пи-
ще не являются лекарственными средствами, предназначенными для лечения или диагности-
ки заболеваний человека, и по своим потребительским свойствам, на наш взгляд, занимают 
промежуточное положение между лекарствами и пищевыми продуктами, поскольку служат 
дополнительным источником в рационе человека необходимых в питании пищевых, в т.ч. 
биологически активных веществ. 

Применение БАД – серьезный фактор предупреждения ряда, прежде всего, алимен-
тарно-зависимых заболеваний (от лат. alimentarius – пищевой), обусловленных недостаточ-
ным или избыточным, по сравнению с физиологическими потребностями человека, поступ-
лением в организм пищевых веществ. Среди них наибольшее значение имеют белково-
энергетическая недостаточность (алиментарная дистрофия, квашиоркор, алиментарный ма-
разм); витаминная недостаточность; заболевания, вызываемые нехваткой ряда минеральных 
веществ (железодефицитная анемия, нетоксичный эндемический диффузный зоб и др.). 

Использование БАД в питании современного человека позволяет оптимизировать пи-
тание, в том числе и с выраженной лечебной и лечебно-профилактической направленностью, 
поскольку они используются как дополнительный источник пищевых и биологически актив-
ных веществ; оптимизируют углеводный, жировой, белковый, витаминный и другие виды 
обмена веществ при различных функциональных состояниях; нормализуют и улучшают 
функциональное состояние отдельных органов и систем организма человека, оказывают об-
щеукрепляющее, тонизирующее, успокаивающее и иные виды действий на организм челове-
ка. Это позволяет, не изменяя или незначительно изменяя привычный рацион человека, зна-
чительно улучшить качество потребляемой пищи. 

Учитывая значимость и выраженную социальную направленность использования БАД 
в питании современного человека, их эффективность признана учеными всего мира, в том 
числе и в России. Благодаря совместным усилиям органов власти, ученых и специалистов в 
данной отрасли, разрабатываются концепции государственной политики, а на их основе – 
региональные программы в области здорового питания населения. Так, в рамках реализации 
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«Концепции государственной политики в области здорового питания населения Российской 
Федерации», пролонгированной Правительством России на период до 2015 г., в Кемеровской 
области разработана и успешно реализуется региональная программа «К здоровью через пи-
тание». В ней, помимо улучшения структуры питания населения за счет увеличения объемов 
производства продуктов функционального назначения, предусматривается расширение ас-
сортимента и улучшение качества поставляемых в регион БАД к пище. Причем, на наш 
взгляд, особое значение имеет поставка продукции местных товаропроизводителей, напри-
мер, ЗАО «Эвалар» (Алтай), использующих в их производстве экологически безопасное при-
родное сырье Западной Сибири [1, 3, 4]. 

Следующим этапом реализации Концепции стала разработка проекта «Основ полити-
ки Российской Федерации в области здорового питания населения на период 2006-2020 гг.», 
в котором подчеркивается необходимость: 

– фундаментальных научных исследований в области питания, включая современные 
подходы (геномика, протеомика, метаболомика и использование наноматериалов и нанотех-
нологий); 

– научно-исследовательских и опытно-конструкторских работ по созданию новейших 
технологий производства пищевых продуктов с использованием современных достижений 
биотехнологии; 

– развития агропромышленного комплекса и увеличение продовольственных ресур-
сов, в том числе производства белка; 

– мониторинга состояния питания населения на федеральном уровне, включая вопро-
сы безопасности и оценку риска развития распространенных алиментарно-зависимых забо-
леваний, с учетом особенностей питания в отдельных регионах; 

– ликвидации дефицита незаменимых пищевых веществ; 
– увеличения производства продуктов общего и специального назначения для питания 

различных групп населения, в первую очередь для детей раннего, дошкольного и школьного 
возрастов; 

– организации системы питания работающего населения, организованных коллекти-
вов, лиц пожилого возраста, а также системы лечебного и профилактического питания; 

– безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов, в том числе полу-
ченных с применением нанотехнологий; 

– внедрения специальных обучающих программ для учащихся высших и средних 
учебных заведений, а также специалистов (медиков, биологов, специалистов агропромыш-
ленного комплекса, педагогов и др.) и детей, посещающих дошкольные учреждения; 

– реализации всеми видами средств массовой информации образовательных программ 
по проблемам здорового питания как важнейшего компонента здорового образа жизни; 

– увеличения производства продуктов массового потребления (хлеб, молоко), обога-
щенных витаминами и минеральными веществами, содержащих пониженное количество жи-
ра, для чего важно принятие законодательных и нормативных актов, обеспечивающих заин-
тересованность в производстве такой продукции; 

– увеличения потребления свежих овощей, фруктов и ягод, в том числе дикорасту-
щих, в основном за счет их местного производства [3, 4]. 

Для успешной реализации данного проекта следует создать соответствующие эконо-
мические и правовые условия для производства требуемых объемов высококачественного и 
безопасного продовольственного сырья и пищевых продуктов, что обеспечит их максималь-
ную доступность для всех слоев населения, активно пропагандировать принципы здорового 
питания и информировать население через средства массовой информации, а также прово-
дить постоянный мониторинг фактического питания и здоровья населения. 

Государственная политика в области здорового питания населения России определяет 
и стратегию достижения приоритетов: формирование законодательной и нормативно-
правовой базы; ценовое, налоговое и таможенное регулирование; научное обеспечение но-
вейших технологий глубокой переработки продовольственного сырья; усиление государ-
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ственного надзора за качеством и безопасностью продукции на всех этапах товародвижения 
со стороны органов Роспотребнадзора РФ; увеличение объемов производства необходимых 
для здоровья пищевых продуктов лечебно-профилактического назначения, обогащенных 
биологически активными веществами, то есть продуктов питания общего и специального 
назначения для здоровых и больных людей, беременных и кормящих матерей, взрослых, по-
жилых, работников с вредными условиями труда, военнослужащих и прочих групп населе-
ния, находящихся в экстремальных условиях; формирование профессиональных и образова-
тельных программ в области здорового питания на разном уровне и для различных контин-
гентов; наблюдение и контроль за фактическим питанием и здоровьем населения, за каче-
ством и безопасностью продовольственного сырья и пищевых продуктов. 

Следовательно, уделяя внимание развитию национальной политики в области здоро-
вого питания, государством еще раз подчеркивается степень важности вопроса обеспечения 
оптимального питания населения страны. Только скоординированная работа соответствую-
щих органов и служб позволит результативно работать и эффективно решать поставленные 
задачи. 

Поэтому реализация государственной политики в области здорового питания, как на 
федеральном, так и на региональном уровнях, становится магистральным путем решения за-
дачи первостепенной важности – обеспечения здоровья населения, что в значительной сте-
пени предопределяет жизненный потенциал нации и оказывает существенное влияние на со-
циально-экономическое развитие страны, что особенно актуально в условиях постепенного 
выхода страны из финансово-экономического кризиса [1]. 

Для обеспечения успешной реализации вышеуказанного проекта не менее важна про-
блема совершенствования нормативно-технического, правового (законодательного) и мето-
дологического обеспечения сферы товарного обращения БАД, что является неотъемлемой 
частью государственной политики в области здорового питания. Сегодня сфера обращения 
на рынке товаров народного потребления, в том числе пищевых продуктов и пищевых доба-
вок, представляет собой развитую форму товарного обмена. 

В связи с появлением на внутреннем товарном рынке БАД к пище появилась необхо-
димость в создании и последующем совершенствовании нормативно-правовой базы, регули-
рующей их обращение на территории Российской Федерации. Производство и обращение 
БАД к пище регламентируется рядом нормативных документов федерального уровня: Феде-
ральным законом от 12.03.1999 г. №52 «О санитарно-эпидемиологическом благополучии»; 
Федеральным законом от 02.01.2000 г. №29 «О качестве и безопасности пищевых продуктов; 
Федеральным законом от 07.02.1992 г. №2300-I «О защите прав потребителей»; Федераль-
ным законом от 18.07.1995 г. №108 «О рекламе», СанПиН 2.3.2.1290-03 «Гигиенические тре-
бования к организации производства и оборота биологически активных добавок к пище 
(БАД)» утвержденные Главным государственным санитарным врачом РФ 17.04. 2003 г., Ме-
тодическими рекомендациями МР 2.3.1.1915 «Рекомендуемые уровни потребления пищевых 
и биологически активных веществ» и Методическими рекомендациями МР 2.3.1.2432 «Нор-
мы физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для различных групп 
населения Российской Федерации», а также приказом Министерства здравоохранения Рос-
сийской Федерации от 10.11.2000 №396 «О биологически активных веществах» и др. [10].  

Следует отметить, что совсем недавно впервые в стране принят ГОСТ Р 55793-2013 
«Продукты пищевые функциональные. Биологически активные добавки к пище. Требования 
к прослеживаемости», который вводится в действие с 01.07.2015 г. [23]. 

ОБЪЕМ И СТРУКТУРА РЫНКА. Сегодня мировой рынок БАД является одним из 
самых быстро развивающихся в мире. В 2012 году его объем составил порядка 85 млрд. 
долл. По оценкам экспертов, среднегодовой рост рынка в 2009-2012 гг. составил около 7%. 
Лидером по производству биологически активных добавок является США. На данную страну 
приходится 35% всего мирового рынка БАД при ежегодном росте в 12%. Российский рынок 
БАД в 2012 г. составил около 22 млрд. руб., при этом отличительной чертой является преоб-
ладание отечественных производителей (доля импорта составляет около 30%) [19]. 
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По приблизительным оценкам, структура мирового рынка БАД характеризуется сле-
дующими данными: Европейский Союз: 22 млрд. долл. (11% объема рынка лекарственных 
препаратов); США: 53 млрд. долл. (25% объема рынка лекарственных препаратов); Япония: 
19 млрд. долл. (15% объема рынка лекарственных препаратов) [9]. 

На внутреннем товарном рынке России БАД к пище стали появляться в начале 90-х гг., 
тогда как на зарубежном рынке они появились значительно раньше. Сегодня БАД пользуются 
стабильным спросом у населения большинства промышленно развитых стран мира. 

Структура российского рынка БАД к пище в 2012 г. характеризовалась следующими 
данными: удельная доля влияющих на репродуктивную систему составила 21,9%, на орга-
низм в целом – 21,3%, на пищеварительную систему – 16%, действие на органы чувств – 
4,5%, для похудения и очищения организма – 10,4%, действие на функции ЦНС – 7,4%, для 
поддержания функций сердечно-сосудистой системы – 5,5%, для устранения проблем с ко-
жей и волосами – 2,8%, при заболеваниям костной системы – 2,7%, прочие – 7,5% [16]. 

По данным агентства Euromonutor International, рынок витаминов и биологически ак-
тивных добавок (БАД) в РФ к 2017 г. возрастет на 30% и составит 54,7 млрд. руб. против  
42 млрд. в 2011 г. С точки зрения качественной реализации БАД в зависимости от назначе-
ния наиболее высокий рост был отмечен в категории комплексных БАД и на основе трав – на 
18%, увеличился рост сегмента БАД для улучшения состояния зрения. Этот рынок возрос в 
2011 г. на 17% – до 1,7 миллиарда рублей. Другой активной категорией стали пробиотики, 
рынок которых возрос на 14% – до 6,6 миллиарда рублей. Специалистами-аналитиками 
агентства прогнозируют ежегодный прирост рынка в ближайшие пять лет на уровне 6% в 
год. Это более динамично, чем в предыдущем пятилетнем периоде, когда прирост рынка со-
ставлял в среднем 1% [22]. 

ПРОИЗВОДСТВО. Основными отечественными товаропроизводителями БАД к пище 
являются: ЗАО «Эвалар» (г. Бийск, Алтайский край), ОАО «Завод экологической техники и 
экопитания Диод» (г. Москва), ЗАО «Аквион» (г. Москва), ООО « РИА Панда» (г. Санкт-
Петербург), ООО «Экомир» (Московская обл.), ООО «Полярис» (Г. Новосибирск), а зару-
бежными – фармацевтическая компания Natur Produkt (Нидерланды), Ferrosan (датско-
шведская компания FerrosanAG), фармацевтическая компания PharmaMed (Канада), 
Nycomed (Норвегия), Queisser Pharma GBMH (ФРГ), Polens Olens (M) SDN BHD (Малайзия) 
и др. [10, 16]. 

На сегодняшний день рынок пищевых биологически активных добавок развивается 
наиболее стремительно, и на нем преобладают отечественные компании-производители. Ли-
дирующую позицию занимает компания «Эвалар», на чью долю приходится около 23% всех 
добавок, реализуемых через аптечные сети. По различным данным 70% всех БАД реализует-
ся через аптечные сети, 15% – через дистрибьюторов, около 8% – через представительства 
компаний-производителей, 7% – через специальных отделы магазинов [18].  

В 2013 году Роспотребнадзором зарегистрировано 2101 БАД. Основная часть зареги-
стрированных БАДов отечественного производства – 70%. На втором месте продукция США 
– около 14%. Среди прочих, Франция – 5%, Финляндия – 4% и т.д. В этот период по показа-
телям качества и безопасности были исследованы более 13 тыс. БАД к пище, из них импорт-
ных – более 400. Несоответствие обязательным требованиям было выявлено в 2% [14]. 

РЕАЛИЗАЦИЯ. В России продажа БАД осуществляется с 1985 г., причем их ассорти-
мент постоянно увеличивается [21]. 

Отличительной чертой российского рынка аптечных продаж БАД является доминиро-
вание отечественных производители в структуре продаж БАД: 70,5% в 2012 году и 69,6% в 
2011 году [17]. 

В 2013 году в нашей стране через аптеки было продано почти 290 млн. упаковок био-
логически активных добавок. Объем этого розничного рынка оценивается в 25,5 млрд. руб. 
На биологически активные добавки приходится около 35% стоимостного количества продаж 
при средней стоимости упаковки 100 руб. (и себестоимости в 10-20 руб.). Наибольшим спро-
сом среди потребителей пользуются БАД низкой ценовой категории (стоимостью до 70 руб. 
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за упаковку). По итогам 3-го квартала 2014 г., российский фармацевтический рынок вырос в 
рублях на 5,8% по сравнению с 3 кварталом 2013 года и составил 264,5 млрд. руб. В то же 
время в упаковках наблюдается падение на 9,3%, сообщает DSM Group предварительные 
итоги за 3-й квартал 2014 г. [24]. 

В 2013 г. в России стоимостный объем реализованных в России БАДов, согласно под-
счетам DSM Group, составил 36,2 млрд. руб. (311 млн. упаковок). Доля импортной продук-
ции в этом сегменте составляет 38% в денежном выражении и 18% – в натуральном [15]. 

В 2013 году в нашей стране через аптеки было продано почти 290 млн. упаковок био-
логически активных добавок. Объем этого розничного рынка оценивается в 25,5 млрд. руб. 
На биологически активные добавки приходится около 35% стоимостного количества продаж 
при средней стоимости упаковки 100 руб. (и себестоимости в 10-20 руб.). Наибольшим спро-
сом среди потребителей пользуются БАД низкой ценовой категории (стоимостью до 70 руб. 
за упаковку). 

На сегодняшний день рынок пищевых биологически активных добавок развивается 
наиболее стремительно, и на нем преобладают отечественные компании-производители. Ли-
дирующую позицию занимает компания «Эвалар», на чью долю приходится около 23% всех 
добавок, реализуемых через аптечные сети. По различным данным, 70% всех БАД реализу-
ется через аптечные сети, 15% – через дистрибьюторов, около 8% – через представительства 
компаний-производителей, 7% – через специальных отделы других магазинов [18]. 

Что касается удельной доли Федеральных округов в общем объеме товаров аптечного 
ассортимента, то они характеризуются следующими данными. Самую большую долю (27%) 
от общего объема товаров аптечного ассортимента занимает Центральный ФО, в том числе 
доля Москвы – 7,6%, далее следует Приволжский ФО (19%). Третье место разделили Юж-
ный и Сибирский федеральные округа (по 14%), в т. ч. доля Кемеровской области составила 
1,6%. Доля Северо-Западного ФО составляет 12%, в том числе доля Санкт-Петербурга – 5%. 
Наименьшие доли пришлись на Уральский и Дальневосточный федеральные округа (9 и 5% 
соответственно) [6]. 

Потребители СФО особенно склонны доверять добавкам, разработанным в системе 
Сибирского отделения РАМН – производства гг. Томска, Новосибирска, Алтайского края, 
например, завод «Алтайвитамины», а также ЗАО «Эвалар» и др. Сырье для БАД, выращенное 
в Сибири и на Алтае, считается наиболее безопасным и хорошо сочетается с организмом си-
биряков – это мнение, часто высказываемое в научно-популярной литературе, что также вли-
яет на выбор БАД потребителями. Необходимо сказать, что СФО наряду с ЦФО в совокупно-
сти по объемам производства составляют 63% от всех производителей БАД в стране [6]. 

В настоящее время через различные аптечные учреждения в Российской Федерации 
реализуются БАД, произведенные не только российскими компаниями, но также и компани-
ями крупнейших индустриально развитых стран мира. Доля БАД импортного производства 
составляет почти треть объемов рынка (29%), в т.ч., в %: Дания – 5,0; США – 4,0; Китай – 
3,0; Нидерланды – 3,0; Канада – 2,0; Германия – 2,0; Франция – 1,0; прочие страны – 9,0. 
Снижение объемов продаж БАД импортного производства с 30,2 до 29% (т.е. на 1,2%) ком-
пенсировалось увеличением доли продаж отечественных БАД – с 69,8 до 71% (+1,2%) [7]. 

ПОТРЕБЛЕНИЕ. В развитых странах продукты для оптимального питания регулярно 
потребляют от 60 до 90% населения, то в России – не более 15%. В то же время в странах с 
высокой продолжительностью жизни (свыше 80 лет), по данным Euromonitor International, 
пропорционально высока и доля потребителей БАД: 58% американцев полагают, что вита-
мины и БАД для их здоровья; 66% граждан США потребляют БАД и витамины минимум 1 
раз в неделю в сравнении с общемировым показателем в 40%. Более 90% японцев регулярно 
потребляют эту продукцию.  

Принято считать, что в этом вопросе важную роль играют как экономические особен-
ности того или иного региона, так и культурные. По данным Euromonitor International, среди 
развивающихся стран мира есть государства с высоким уровнем потребления продукции для 
оптимального питания: большинство индийцев (75%) и китайцев (67%) потребляют БАД. 
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Это напрямую связано с глубокими культурными корнями граждан этих стран. Так, в Китае 
с древнейших времен развита традиционная фитомедицина, а в Индии – культура Аюрведы и 
Сиддхи, также основанные на потреблении трав [17]. 

Данные о потреблении БАД, представленные ЦМИ «Фармэксперт» свидетельствуют, 
что в Японии около 90% населения ежедневно принимают БАД, благодаря чему Япония за-
нимает 1-е место в мире по продолжительности жизни (женщины – 85 лет, мужчины –  
78 лет); в США – 80% (женщины – 81 год, мужчины – 75 лет); в Европе – 50%, где лидерами 
потребления являются Германия и Франция, тогда как в странах СНГ и России эта цифра со-
ставляет всего лишь 8%, что не обеспечивает должного благополучия в отношении качества 
питания и связано в основном с недостаточной информированностью потребителей, а также 
с дискредитацией самой идеи потребления БАД в клинической практике. Массовое приме-
нение БАД в этих странах позволяет снизить уровень заболеваемости, увеличить среднюю 
продолжительность жизни населения [2, 6, 20]. 

Имеющиеся отдельные сведения о потреблении БАД в США, Канаде, Европе и Япо-
нии демонстрируют устойчивый ежегодный рост рынка. Лидерами при этом являются: 
США, страны Европы, Япония. Самым крупным мировым субъектом рынка по производству 
и потреблению БАД являются США, где производится 35% всего их мирового объема при 
ежегодном росте рынка на 10-30%. Выпуск биодобавок в США считается социально ориен-
тированным и вполне рентабельным бизнесом. Согласно отчету Packaged Facts, в 2012 г. 
продажи БАДов выросли на 7%, до $11,5 млрд. и, по прогнозам, достигнут суммы в $15,5 
млрд. к 2017 г. [25].  

В последние годы в России появилась положительная тенденция в динамике потреб-
ления населением БАД в сторону их увеличения, в связи с чем возрастает и предложение от 
товаропроизводителей, которые постоянно увеличивают ассортимент своей продукции. Аб-
бревиатура «БАД» сегодня стала общепринятой в аптечной сети, специализированных отде-
лах магазинов, рекламных разделах газет, журналов и т. д., то есть эта товарная группа про-
дукции успешно адаптировалась в России и нашла свою рыночную нишу. Пропорционально 
росту предложений рынка возрастает и проблема защиты потребителей от недобросовестных 
производителей и продавцов, в связи с чем сфера товарного обращения БАД в России нахо-
дится под пристальным вниманием Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав 
потребителей и благополучия человека. 

Таким образом, применение БАД к пище играет важную роль в процессе коррекции 
питания населения России, что в сочетании с использованием разнообразных наборов про-
дуктов и обучением населения основам культуры потребления позволит оптимизировать пи-
тание современного человека и сделать его рациональным. Однако необходимо помнить, что 
БАД не являются лекарствами, а имеют лишь профилактическое значение, способствуя про-
водимому лечению, но не заменяют его. Рынок БАД к пище во всем мире развивается дина-
мично, что обеспечивает его стабильный ежегодный прирост, как в России, так и в зарубеж-
ных странах.  
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BIOLOGICALLY ACTIVE FOOD SUPPLEMENTS AND THEIR ROLE  
IN CORRECTION OF HUMAN NUTRITION 

 
In article theoretical aspects of use of dietary supplements to food in food of the modern 

person are considered and their role in correction of food of the population is shown. Data on a 
condition of the dietary supplement market are provided to food abroad and to the Russian Federa-
tion, taking into account production, realization and consumption during 2012-2013 and in the long 
term till 2017. 

Keywords: dietary supplements to food, healthy food, standard and legal base, the market, 
production realization and consumption. 
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Е.М. РОДИОНОВА, И.Ю. СИЗОВА 
 
МОДЕЛЬНЫЕ РЕШЕНИЯ ПО РАЗВИТИЮ ИНТЕРНЕТ-МАРКЕТИНГА 

ДЛЯ ПОВЫШЕНИЯ ЭФФЕКТИВНОСТИ 
ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСКОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 
Современная экономическая среда активно использует информационную сеть  

интернет как интерактивную технологию маркетинговой деятельности. Для развития  
интернет-маркетинга перспективными являются инструменты интернет-рекламы. В ста-
тье сделан вывод о том, что хозяйствующие субъекты, использующие современные методы 
интернет-рекламы получают возможность более качественно управлять процессом  
продвижения товаров, проводить оценку эффективности реализуемой рекламной кампании 
и системы управления маркетинговой деятельностью в целом. 

Ключевые слова: интернет-маркетинг, интернет-реклама, продвижение товара, 
предпринимательская деятельность. 
 
Маркетинговая информационная система (МИС) представляет собой важнейшую со-

ставную часть информационной системы управления предприятием. Отличительной особен-
ностью МИС является тот факт, что она, используя внешние и внутренние источники ин-
формации, обеспечивает развитие связей предприятия с рынком. Основная задача МИС со-
стоит в постоянном накоплении данных, необходимых для уменьшения неопределенности 
при принятии маркетинговых решений.  

Содержание маркетинговой информационной системы приведено на рисунке 1: 
 

 

Рисунок 1 – Содержание маркетинговой информационной системы предприятия 

В современных условиях ведения предпринимательской деятельности актуальными 
становятся вопросы активного развития интернет-маркетинга для продвижения бизнеса, 
формирования маркетинговой информационной системы. 

Интернет в настоящее время является интерактивным каналом бизнес-партнерства ор-
ганизаций с поставщиками, покупателями, что способствует развитию интернет-маркетинга, 
реализации прямых онлайновых продаж.  

Концепция сетевого маркетинга имеет свои базовые принципы и направления реали-
зации [1]: 

Маркетинговая информационная система 

Информация о внутренних возможностях бизнеса для эффективного их использования 
при формировании маркетинговых усилий 

Информация о развитии внешних условий для выработки стратегических и оперативных 
решений маркетинговой деятельности предприятия на рынке 

Информация о результатах специальных маркетинговых исследований, проводимых в 
организации с целью получения дополнительных данных оригинального характера 

Система обработки маркетинговой информации 

 
ЭКОНОМИЧЕСКИЕ АСПЕКТЫ 

ПРОИЗВОДСТВА ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ 
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– понимание того, что хотят потребители; 
– создание условий для максимального приспособления производства к требованиям 

рынка, структуре и характеру спроса; 
– активное воздействие на рынок, покупателя с помощью специальных инструментов 

с целью создания более благоприятных условий для предпринимательской деятельности;  
– использование программно-целевого и системного подхода; 
– активизация человеческого фактора; 
– направленность на долговременный «горизонт видения целей», что проявляется в 

особом внимании к прогнозным исследованиям; 
– этапность, периодичность, комплексность, оптимальность, согласованность, непре-

рывность. 
Оценка опыта развития технологий интернет-маркетинга в зарубежных странах свиде-

тельствует о том, что одним из перспективных инструментов данной системы является интер-
нет-реклама. В свою очередь, реклама должна выполнять свои специфические функции. Мно-
гие рекламные кампании в интернете были неудачными вследствие неадекватной формулиров-
ки рекламной стратегии. Поэтому рекламные действия следует организовывать таким образом, 
чтобы и рекламная кампания, и рекламируемый товар заняли свою специфическую нишу. 

Этапы таковы: 
– первая стадия: анализ маркетинговых факторов, определяющих объективные воз-

можности товара и его рекламы; 
– вторая стадия: определение путей реализации маркетинговой стратегии с учетом 

возможностей рекламы – разработка рекламной стратегии; 
– третья стадия: определение целевого рынка; 
– четвертая стадия: выделение целевой аудитории; 
– пятая стадия: выработка креативной стратегии. 
Процесс выбора предприятием средства распространения для размещения своего ре-

кламного обращения должен включать в себя несколько этапов: 
1) принятие решений о широте охвата, частоте появления и силе воздействия рекла-

мы. Охват означает, какое число лиц в рамках целевой аудитории должно познакомиться с 
рекламой за конкретный отрезок времени. Так, практика показывает, что на телерекламу и 
интернет-рекламу обращает внимание около 50% аудитории, в газетах и журналах ее заме-
чают уже 40%, на транспорте – 27%, а на радио – только 25% [3]. 

Как показывает зарубежный опыт, очень высока сила воздействия прямой рекламы, 
основным инструментом которой является «директ-мейл», то есть рекламное письмо, ин-
формирующее только о том, что интересует потребителя, и распространяемое по почте. По-
скольку «директ-мейл» позволяет осуществлять индивидуальный подход к будущему поку-
пателю в сочетании с конфиденциальностью предоставляемой информации, то на практике 
он проявлял себя как самое настойчивое рекламное средство. 

По убедительности и доходчивости с «директ-мейл» может сравниться только работа 
консультантов на выставках или личный контакт с коммивояжером. Другое его достоинство 
– избирательность, оперативность, высокие показатели отклика, возможность эффективного 
контроля за ответной реакцией потребителя и относительно небольшая стоимость по сравне-
нию с рекламными расценками. 

В «директ-мейл», чтобы информация была убедительной и вызывала доверие, она 
должна восприниматься клиентом как деловое предложение, а не как обычная обезличенная 
реклама. 

Безусловно маркетологу нужно знать, как объем продаж будет изменяться в зависи-
мости от уровня расходов на каждое средство коммуникации. Кроме того, любая рекламная 
кампания невозможна без предварительного изучения как минимум четырех важнейших 
факторов – объектов маркетингового исследования: конкурентоспособности товара (услуги); 
покупателя; конкурентов; соотношения спроса и предложения, емкости рынка, цены. 
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Среди факторов конкурентоспособности есть основные и дополнительные. Основных 
факторов конкурентоспособности товара, как правило, не больше двух. Один из них неизме-
нен для любых видов товаров. Это – деловая репутация производителя товара, известность 
его товарного знака на данном рынке, качество послепродажного сервиса. 

Точкой роста рынка интернет-рекламы может быть вытеснение традиционной медий-
ной рекламы. Несмотря на замедление экономического роста в стране, и даже прогнозируемый 
возможный спад в 2015 г., рост рынка интернет-рекламы в текущем году продолжится [2]. 

Современное состояние и направления развития рынка интернет-рекламы в России 
приведено на рисунке 2 [3]. 

 

 
Рисунок 2 – Современное состояние и направления развития рынка интернет-рекламы в России 

Выявленные тренды в развитии рынка интернет-рекламы свидетельствуют о том, что 
наиболее перспективными являются следующие направления: 

– преобладание интернета над телевидением; 
– активное внедрение в систему интернет-маркетинга технологий SEO; 
– использование преимуществ юзабилити;  
– преобладание мобильной рекламы. 
В этой связи отметим, что развитие рынка интернет-рекламы свидетельствует о важ-

ности и перспективности данного инструмента среди других рекламных средств, активном 
развитии методологии и практики ее применения в рамках интернет-маркетинга. 

Современный рынок интернет-рекламы 2014 год 

2,99 млрд. руб.; + 72% к 2013 году видеореклама 

48,06 млрд. руб.; + 28% к 2013 году контекстная реклама 

22,27 млрд. руб.; + 16% к 2013 году медийная реклама 

15,09 млрд. руб.; + 23% к 2013 году веб-разработка, SEO 

6,16 млрд. руб.; + 32% к 2013 году реклама в социальных сетях 

Дальнейшая реализация тенденции вытеснения телевидения интернетом 

Развитие инструментов SEO  

Актуализация юзабилити как важнейшего направления развития рынка интернет - 
рекламы 

Активное развитие мобильной рекламы как сектора интернет-рекламы 
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Несмотря на положительную динамику роста рынка интернет-рекламы в России, дан-
ный сегмент сталкивается с рядом проблем, решение которых требует применения совмест-
ных усилий всех участников маркетинговых коммуникаций [5]. 

К наиболее острым проблемам в использовании инструментов интернет-рекламы це-
лесообразно отнести: 

– большой массив информации, в котором сложно расставить приоритеты;  
– навязчивость отдельных видов рекламы;  
– неразвитое нормативное законодательство в части авторских прав на рекламу в ин-

тернете;  
В тоже время следует отметить, что достоинства размещения рекламы в Интернет ко-

личественно и качественно превосходят указанные недостатки, в этой связи закономерны 
прогнозы дальнейшего развития виртуальных рекламных продуктов: 

– наличие профессионально и заинтересованной целевой аудитории; 
– неограниченность формы и объемов предоставляемой бизнесом информации;  
– широкая география пользователей интернет-рекламы;  
– тенденция роста реальной и потенциальной целевой аудитории. 
Безусловно, для развития технологий интернет-маркетинга, в том числе в рамках про-

движения интернет-рекламы важным аспектом является формирования методов и моделей 
обеспечения процесса маркетинговой деятельности. 

Задачи, решаемые интернет-маркетингом на разных стадиях развития рынка, приве-
дены в таблице 1. 

Таблица 1 – Задачи, решаемые интернет-маркетингом на разных стадиях развития рынка 

Стадия развития 
рынка 

Задачи рекламы 

1 Стадия подготовки 
рынка 

Информирование потребителей 
Формирование потенциальных потребителей 
Создание представления о товаропроизводителях 

2 Стадия внедрения 
новых товаров 

Увеличение числа потенциальных покупателей за счет усиления интернет-рекламы 
Стимулирование покупки 
Информирование о местах продажи 
Создание нужного отношения к товаропроизводителю 

3 Стадия массовой 
продажи товаров 

Поддержание достигнутого уровня продаж 
Стабилизация круга покупателей 
Расширение продаж с учетом роста выпуска товаров 

4 Стадия  
переключения 

Напоминание 
Определение приоритетов путем замены товаров 
Переориентация покупателей 

Таким образом, ключ к эффективной интернет-рекламе лежит в понимании аудито-
рии. Позиционирование – завершающая процедура маркетинговых исследований, в ходе ко-
торой интегрируются воедино потоки информации по четырем основным его объектам: то-
вару, покупателю, конкурентам и ситуации на выбранном сегменте электронного рынка. Це-
лесообразно выделить три основных принципа рекламного позиционирования: 

– держитесь однажды выбранного направления; 
 – будьте последовательны, используя выбранную позицию; 
 – не меняйте позицию в течение длительного времени. 
Разработку модельных решений по реализации интернет-рекламы следует осуществ-

лять только на базе обстоятельного знания всех основных данных относительно рынка, кон-
курентов, ресурсов предприятия, характерных свойств товаров [4]. 

Оценка интернет-рекламы может производиться с использованием таких методов как: 
– замер коммуникативной эффективности;  
– замер торговой эффективности. 
Психологическую эффективность интернет-рекламы можно определить путем наблю-

дения, экспериментов, опросов. В свою очередь, экономическая эффективность интернет-
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рекламы зависит от степени ее психологического воздействия на человека. Данный вид эффек-
тивности целесообразно определять путем измерения ее влияния на развитие товарооборота: 

Эр=Ко/З,                                                                  (1) 
где Эр – коэффициент эффективности интернет-рекламы; 

Ко – число последовавших за интернет-рекламой полезных обращений по реализации 
товара, или доход, полученный от данного вида рекламы;  
З – сумма затрат на интернет-рекламу. 
Дополнительный товарооборот под воздействие интернет-рекламы определяется по 

формуле: 
Тд=Тс·П·Д/100,                                                         (2) 

где Тд – дополнительный товарооборот под воздействием интернет-рекламы, руб.; 
Тс – среднедневной товарооборот до рекламного периода, руб.; 
П – прирост среднедневного товарооборота за рекламный и послерекламный периоды, %; 
Д – количество дней учета товарооборота в рекламный и послерекламный периодах. 
Для повышения эффективности интернет-рекламы и ее позитивного влияния на пока-

затели предпринимательской деятельности необходимо должное внимание уделять стимули-
рованию сбыта. Все средства воздействия, используемые пр стимулировании сбыта, должны 
обладать следующими характерными свойствами: 

– привлекательность и информативность;  
– побуждение к совершению покупки. 
Целесообразность использования тех или иных методов стимулирования сбыта това-

ров в значительной мере зависит от: 
– фазы жизненного цикла товара; 
– объемов производства товара предприятием;  
– наличия или отсутствия на рынке конкурирующих предприятий. 
Так для стимулирования сферы торговли предприятия могут пользоваться такими 

приемами: 
– предоставление скидки с цены товара, купленного в определенный отрезок времени; 
– предложение зачета за включение товара в номенклатуру, компенсируя издержки 

дилера по представлению этого товара потребителю;  
– предложение бесплатного товара; 
– предложение премии-толкача в виде наличных или подарков дилерам; 
– предложение бесплатных сувениров, несущих название компании; 
– предложение системы специальных скидок. 
Наиболее распространенными методами стимулирования сбыта новых изделий явля-

ются предоставление бесплатных образцов новой продукции в расчете на покупку ими круп-
ной партии, использование самых разных купонов, гарантированный возврат денег клиен-
там, если они не будут удовлетворены покупкой. 

Безусловно, все используемые средства стимулирования сбыта следует предваритель-
но опробовать и убедиться в том, что они подходят и обеспечивают необходимые стимулы. 

Таким образом, сетевой маркетинг рассматривается как система управления сбытовой 
деятельностью организации, направленная на достижение конечных результатов посред-
ством учета и активного влияния на рыночные условия посредством интернет-технологий. 
Маркетинговые усилия должны быть направлены на то, чтобы убедить покупателя, что дан-
ный товар является самым лучшим, создать приверженность покупателя к товарной марке. 
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MODEL DECISIONS ON DEVELOPMENT THE INTERNET-MARKETI NG 
FOR INCREASE OF EFFICIENCY OF BUSINESS ACTIVITY 

 
The modern economic environment actively uses the information Internet as interactive 

technology of marketing activity. For development the Internet-marketing tools the Internet-
advertizing are perspective. In article the conclusion that the economic entities using modern meth-
ods the Internet-advertizing have an opportunity with higher quality to operate process of advance 
of goods, to carry out an assessment of efficiency of the realized advertizing campaign and a control 
system of marketing activity in general is drawn. 
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И.В. КУПРИНА, Ж.Н. КЛИМОВА 
 

К ВОПРОСУ О МАРКЕТИНГОВОЙ ПРИРОДЕ КОНКУРЕНЦИИ 
И КОНКУРЕНТОСПОСОБНОСТИ ПРЕДПРИЯТИЙ 

МОЛОЧНОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 
 

В статье анализируются основные подходы к определению понятия «конкуренция» и 
«конкурентоспособность». Представлена классификация факторов конкурентоспособности 
предприятия и их составляющих в условиях рекламного пространства. Установлена значи-
мость факторов и их взаимодействие при определении конкурентной позиции предприятий 
молочной промышленности. 

Ключевые слова: маркетинг, конкуренция, конкурентоспособность, факторы кон-
курентоспособности, молочная промышленность. 
 
Одним из важнейших условий стабильности государства является устойчивое обеспе-

чение населения продовольствием. В последние годы потребительский рынок России напол-
нился различными товарами отечественных и зарубежных товаропроизводителей. В услови-
ях нестабильной экономической среды и острой конкуренции на рынке, обусловленной гло-
бализацией мировой экономики и стремительным развитием информационных технологий, 
назрела потребность оперативно определять новые условия ведения бизнеса. В этой связи на 
первый план выходит задача управления конкурентоспособностью предприятия.  

Конкуренция – одна из основных составляющих системы саморегулирования рыноч-
ной экономики и причина экономического прогресса. Изменения, происходящие в экономи-
ке, оказывают существенное влияние не только на значимость различных факторов в конку-
рентной борьбе, а также на эффективность применяемых инструментов. Многогранность 
рыночного окружения, динамизм его развития, а также обострение конкурентной борьбы 
определяют необходимость пересматривать концепции конкуренции в соответствии с совре-
менными условиями хозяйствования [1]. Выявление маркетинговой природы конкуренции 
позволяет обозначить факторы, имеющие определяющее значение в конкурентной борьбе, 
что, в свою очередь, оказывает существенное воздействие на выбор технологий управления. 

В настоящее время известны три основных подхода к определению понятия «конку-
ренция»: поведенческий, структурный и функциональный.  

Поведенческий подход представляет конкуренцию, как соперничество на каком-либо 
поприще между отдельными лицами, заинтересованными в достижении одной и той же цели 
каждый для себя лично, в частности, между предпринимателями – за большую долю прибы-
ли, за рынки сбыта, за источники сырья. Представителями данного подхода являются такие 
выдающиеся ученые, как Ф. Котлер, П.С. Завьялов, М. Портер и др.  

Структурный подход отличается от предыдущего тем, что акцент борьбы субъектов 
хозяйственной деятельности смещается на анализ структуры рынка, в том числе условий, ко-
торые на нем доминируют. Основными представителями, внесшими наибольший вклад в 
развитие данного подхода, являются Р.А. Фатхутдинов, К.Р. Макконел, С.Л. Брю и ряд дру-
гих крупнейших ученых, заложивших фундамент структурной теории конкуренции.  

Одними из ведущих представителей функционального подхода является Жан-Жак 
Ламбен и Ф. Хайек. Жан-Жак Ламбен определил конкуренцию в рамках глобальности, ввел 
понятие «глобальная конкуренция».  

Проведенный анализ развития мысли в области конкуренции как маркетингового яв-
ления позволяет сделать ряд выводов, касающихся особенностей восприятия содержательно-
го наполнения исследуемого понятия. Большая часть авторов, рассматривая понятие «конку-
ренция», не обозначает условия, в которой протекает конкурентная борьба. С нашей точки 
зрения целесообразно говорить именно об экономической конкуренции, то есть конкуренции 
в условиях экономических отношений. Таким образом, исходя из всего вышесказанного, 
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нами предлагается определять экономическую конкуренцию как соперничество на опреде-
ленном рынке между хозяйствующими единицами, характер и интенсивность которого опре-
деляется совокупностью внешних и внутренних условий деятельности агентов рынка, стре-
мящихся к получению объема относительно ограниченного ресурса (платежеспособного 
спроса), способствующего достижению этой цели. 

С понятием «конкуренция» неразрывно связано понятие «конкурентоспособность». 
Одни ученые рассматривают конкурентоспособность с позиции товарной составляющей, 
другие – с позиций производственной деятельности участников рыночных отношений, тре-
тьи делают акцент на внутренней и внешней деятельности предприятия [2]. Так Н.Н. Алек-
сандров, В.Д. Козлов, Д.В. Крючков определяют конкурентоспособность как отражение 
определенного свойства – может характеризовать как объект конкуренции, например товар, 
так и субъект – производителя товара (фирму), наделяющего товар свойством конкуренто-
способности, сравнительной (относительной) характеристикой, возможной только при нали-
чии других субъектов, желающих того же ресурса (результата) [3]. 

Конкурентоспособность предприятия формируется под влиянием различных факто-
ров, которые в современных условиях хозяйствования характеризуются многообразием и 
динамичностью; факторы существенно отличаются друг от друга как по направленности, так 
и по степени влияния, которое они оказывают на конкурентоспособность предприятия. Фак-
тор конкурентоспособности может характеризоваться не одним, а несколькими составляю-
щими и показателями, интерпретирующими его с различной степенью полноты и точности. 
Нами предложена классификация факторов конкурентоспособности предприятия и их со-
ставляющих в условиях рекламного пространства (таблица 1). 

Таблица 1 – Факторы конкурентоспособности предприятия и их составляющие 

Факторы конкурентоспособности Составляющие факторов 

Потенциал предприятия Управленческий потенциал 
Финансово-экономический потенциал 
Инвестиционный потенциал 
Инновационный потенциал 
Потенциал маркетинговых служб 
Трудовой потенциал 
Производственный потенциал 

Маркетинговое окружение Государство 
Особенности развития региона 
Партнеры 
Конкуренты 
Потребители 

Коммуникация предприятия с маркетинговым 
окружением 

Взаимодействие предприятия с государством 
Взаимодействие предприятия с партнерами 
Взаимодействия предприятия с конкурентами 
Взаимодействия предприятия с потребителями 

В рамках существующих методических подходов к оценке конкурентоспособности 
предприятия значимость факторов и показателей наиболее целесообразно оценивать с ис-
пользованием экспертного метода. В этой связи в июне-августе 2014 г. нами проведено соот-
ветствующее исследование на рынке молочной промышленности. 

Для проведения опроса было отобрано пять сотрудников компании Данон. В качестве 
экспертов выступили ведущие специалисты и руководители структурных подразделений 
компании по основным направлениям деятельности. Исследование проводилось в два этапа. 
В рамках первого этапа экспертам необходимо было из представленного перечня факторов, 
их составляющих и показателей конкурентоспособности предприятия молочной промыш-
ленности исключить позиции, которые, по их мнению, не могут быть использованы в обес-
печении процесса управления конкурентоспособностью, и добавить недостающие.  

По итогам первого этапа от экспертов не поступило предложений добавить какие-
либо факторы и показатели в представленный перечень, что может косвенно подтверждать 
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его на полноту и комплексность. Из перечня показателей отдельными экспертами был ис-
ключен ряд показателей, что учитывалось при дальнейших расчетах. 

В рамках второго этапа исследования экспертам предоставлялся скорректированный 
по результатам первого этапа перечень факторов и показателей конкурентоспособности 
предприятия. Экспертам нужно было определить их весовые коэффициенты. При этом сумма 
весовых коэффициентов показателей одного фактора, разделенного на несколько составля-
ющих, должна быть равна 1,00. Полученные данные были обработаны, для каждого показа-
теля и фактора конкурентоспособности был установлен интегральный весовой коэффициент, 
представляющий собой среднее арифметическое значений весовых коэффициентов, выстав-
ленных всеми экспертами по соответствующей позиции. 

При оценке потенциала предприятия рассматривали следующие его составляющие: 
управленческий, финансово-экономический, инвестиционный, инновационный, маркетинго-
вый, трудовой, производственный потенциал. Показатели и их количественная оценка пред-
ставлены в таблице 2. 

Таблица 2 – Составляющие факторов и показатели потенциала предприятия 

Составляющие факторов и показатели 
Интегральный весовой 

коэффициент  
1 2 

Управленческий потенциал 
Эффективность системы управления: 
– индекс эффективности управления 
– индекс технической оснащенности управленческого труда 

0,15 
1,00 

0,76 
0,24 

Финансово-экономический потенциал 
Платежеспособность 
– коэффициент текущей ликвидности 
Финансовая устойчивость 
– коэффициент финансовой автономии 
– коэффициент обеспеченности собственными средствами 
Рентабельность 
– индекс рентабельности собственного капитала 
– индекс рентабельности внеоборотных активов 
– индекс рентабельности оборотных активов 
– индекс рентабельности заемного капитала 

0,15 
0,24 

1,00 
0,36 

0,63 
0,37 

0,40 
0,41 
0,26 
0,18 
0,15 

Инвестиционный потенциал 
– индекс рентабельности инвестиций 

0,14 
1,00 

Инновационный потенциал 
Интеллектуальный потенциал 
– коэффициент финансирования НИОКР 
– коэффициент обеспеченности интеллектуальной собственности 
Характеристика инновационной продукции  
– коэффициент продуктовых инноваций 

0,12 
0,68 

0,55 
0,45 

0,32 
1,00 

Потенциал маркетинговых служб 
Характеристика ценовой политики 
– степень соответствия цены качеству продукции 
– гибкость ценовой политики 
Характеристика товарной политики 
– уровень качества продукции 
– характеристика ассортимента продукции 
– характеристика упаковки 
Характеристика сбытовой политики 
– характеристика системы логистики 
Характеристика коммуникационной политики 

0,14 
0,26 

0,63 
0,37 

0,26 
0,38 
0,34 
0,28 

0,24 
1,00 

0,24 
Трудовой потенциал 
Эффективность использования трудовых ресурсов 
– индекс производительности труда 
– индекс рентабельности персонала 
Движение рабочей силы 
– коэффициент оборота по выбытию персонала 
– коэффициент оборота по приему персонала 

0,16 
0,88 

0,79 
0,21 

0,12 
0,50 
0,50 
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Продолжение таблицы 2 
1 2 

Производственный потенциал 
Эффективность использования основных средств 
– фондорентабельность 
– индекс фондоотдачи 
Обеспеченность основными средствами 
– индекс фондовооруженности труда 
Эффективность использования материальных ресурсов 
– индекс материалоотдочи 

0,14 
0,45 

0,58 
0,42 

0,30 
1,00 

0,25 
1,00 

Эксперты признали наиболее значимым трудовой фактор (весовой коэффициент 0,16), 
наименее – инновационный (весовой коэффициент 0,12). Это может быть обусловлено спе-
цификой молочной промышленности, основной объем реализации которой составляют тра-
диционные молочные и кисломолочные продукты (молоко, сметана, кефир, ряженка, про-
стокваша, йогурт, творог, сыр и др.). При этом технология производства последних не требу-
ет значительных инноваций. 

При оценке маркетингового окружения рассматривали следующие составляющие, 
определяющие уровень конкурентоспособности предприятия: государство, особенности раз-
вития региона, партнеры, конкуренты, потребители. Показатели и их количественная оценка 
представлены в таблице 3. Наиболее значимым фактором эксперты посчитали потребитель-
ский (весовой коэффициент 0,25), в наименьшей степени влияет на конкурентоспособность 
предприятий молочной промышленности, по мнению опрошенных, региональный фактор 
(весовой коэффициент 0,16). Низкая значимость последнего, скорее всего, связана с тем, что 
в основном отечественные предприятия молочной промышленности реализуют свою про-
дукцию на российском рынке, все они функционируют и развиваются, конкурируя друг с 
другом в идентичных региональных условиях.  

Таблица 3 – Составляющие факторов и показатели маркетингового окружения  
предприятия 

Составляющие факторов и показатели 
Интегральный весовой  

коэффициент 
Государство 
Государственное участие в развитии инфраструктуры экономики 
Развитие институциональной среды 
Развития законодательства 

0,20 
0,47 
0,33 
0,20 

Особенности развития региона 
Развитие инфраструктуры региона 
Обеспеченность региона ресурсами 
Инвестиционная привлекательность региона 

0,16 
0,39 
0,35 
0,26 

Партнеры 
Качество продукции поставщиков 
Концентрация поставщиков 
Цены на продукцию поставщиков 
Своевременность поставок 

0,18 
0,28 
0,25 
0,24 
0,23 

Конкуренты 
Конкуренция в отрасли 

0,21 
1,00 

Потребители 
Уровень качества жизни населения 
Концентрация потребителей 

0,25 
0,56 
0,44 

При оценке уровня коммуникации предприятия с маркетинговым окружением рас-
сматривали следующие составляющие: взаимодействие предприятия с государством, с парт-
нерами, с конкурентами, с потребителями (таблица 4). 

По итогам второго этапа исследования были рассчитаны значения интегральных весо-
вых коэффициентов факторов конкурентоспособности предприятия, представленные в таб-
лице 5. Как и следовало ожидать, эксперты признали наиболее значимым фактором потенци-
ал предприятия. Примечательно то, что на второе место по степени влияния на конкурент-
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ную позицию предприятия респонденты поставили уровень коммуникации предприятия с 
маркетинговой средой. Это позволяет сделать вывод о том, что форма осуществления и со-
держательное наполнение маркетинговых коммуникаций как важнейшего инструмента вза-
имодействия предприятий с различными субъектами и отдельными институтами рынка дей-
ствительно оказывает значительное влияние на его конкурентоспособность. Это предусмат-
ривает совершенствование системы управления предприятием посредством внедрения в нее 
инновационных технологий менеджмента и маркетинга, ориентированных на выстраивание 
долгосрочных взаимовыгодных отношений предприятия с субъектами ее внутренней и 
внешней сред посредством рекламного пространства. 

Таблица 4 – Составляющие факторов и показатели уровня коммуникации  
предприятия с маркетинговым окружением 

Составляющие факторов и показатели 
Интегральный весовой  

коэффициент  
Взаимодействие предприятия с государством 
Договороспособность государства во взаимоотношениях с бизнесом 
Согласованность приоритетов развития государства, общества и бизнеса 
Проницаемость и восприимчивость регулирующих воздействий государства 

0,23 
0,39 
0,35 
0,26 

Взаимодействие предприятия с партнерами 
Эффективность партнерских связей 
Развитие партнерских связей 
Надежность партнерских связей 

0,24 
0,35 
0,34 
0,31 

Взаимодействие предприятия с конкурентами 
Сотрудничество предприятия с её конкурентами 

0,19 
1,00 

Взаимодействие предприятия с потребителями 
Лояльность потребителей 
Соответствие продукции потребительским предпочтениям 

0,33 
0,57 
0,43 

Таблица 5 – Интегральные весовые коэффициенты совокупности факторов  
конкурентоспособности предприятия 

Совокупность факторов конкурентоспособности предприятия 
Интегральный весовой 

коэффициент  
Потенциал предприятия 0,52 
Коммуникация предприятия с маркетинговым окружением 0,25 
Маркетинговое окружение  0,23 

Проведенные исследования позволили установить значимость факторов и их взаимо-
действие в определении конкурентной позиции предприятий молочной промышленности с 
учетом отраслевых особенностей. Следует отметить, что перечень факторов и показателей, 
их характеризующих, а также значения рассчитанных интегральных весовых коэффициентов 
не является единственно возможными и могут существенно варьироваться в зависимости от 
отраслевой, региональной и страновой принадлежности предприятия. 
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