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шение режима питания. Что касается последнего, то 
для избежания этого нарушения в питании нет осо-
бых сложностей. Надо лишь довести до населения 
сведения о необходимости вводить ежедневно в ра-
цион 20-30 грамм растительных жиров, вместо 5-10, 
так как исключая из рациона питания растительные 
жиры, человечество лишает себя полиненасыщенных 
жирных кислот (ПНЖК), в особенности линолевой и 
линоленовой, которые весьма важны для деятельно-
сти сердечной мышцы, клеток печени мозга и гонад.

Необходимость в полноценной пище привела к 
созданию биологически активных добавок к пище, в 
значительной мере корректирующих недостатки пи-
щевых рационов. Однако, их применение не всег-
да целесообразно по ряду известных причин. Более 
подходящим способом является включение природ-
ных обогатителей в состав рецептуры. Особенно по-
лезно сочетание животных и растительных источни-
ков, действующих по принципу взаимообогащения. В 
качестве объектов в работе использовались чечевица, 
кут, амарант, боярышник, рябина, свекла, тыква, мор-
ковь и др., в сочетании с мясным сырьем, наиболее 
доступном на российском рынке. Предложена линия 
мясорастительных продуктов питания со сбалансиро-
ванным составом пищевых веществ и доступным по 
цене всем слоям населения. 

При этом важно не только организовать центра-
лизованный выпуск пищевых продуктов с заданны-
ми свойствами, но и обратить особое внимание насе-
ления на проблемы разумного потребления пищи, ис-
пользуя для этого различные возможности санпрос-
вет работы.
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Мясная промышленность одна из основных от-
раслей пищевой промышленности, её целью является 
обеспечение населения мясом и мясопродуктами, яв-
ляющимися основными источниками белка. При этом 
мы систематически сталкиваемся с ситуацией, когда 
пищевая продукция производится с применением раз-
личных добавок. Читая состав, мы сталкиваемся с 
незнакомыми нам обозначениями или вовсе не обра-
щаем внимание. В каждой отрасли, при производстве 
продуктов различного происхождения применяются 
свои добавки. Одним из критериев, определяющих 
культуру страны, является качество и безопасность 
продуктов питания, потребляемых населением. Чем 
выше уровень развития пищевой промышленности в 
государстве, тем выше уровень использования пище-
вых добавок, производство которых требует высокой 
технологической дисциплины, точного оборудования 
и определенной квалификации персонала.

Для оценки качества мясных продуктов предло-
жен ряд моделей на основе ряда характеристических 
показателей. 

Контроль качества продуктов питания, как пра-
вило, основан на сочетании органолептических и ин-
струментальных (или других несенсорных) методов. 
В оценке качества приоритетными методами являют-
ся органолептические. По сложившимся понятиям, 
инструментальное исследование обеспечивает досто-
верность и объективность результатов. 

Органолептическая (сенсорная) оценка, проводи-
мая с помощью органов чувств человека, – наиболее 
древний и широко распространенный способ опреде-

ления качества пищевых продуктов, осуществляемый 
при непосредственном участии дегустаторов. Орга-
нолептический метод быстро и при правильной по-
становке анализа объективно и надежно дает общее 
впечатление о качестве продуктов.
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Разработка продуктов функционального питания 
в настоящее время является актуальной [1-3]. 

В условиях современного мира людям не надо 
много энергии по сравнению с предыдущими поко-
лениями. В связи с этим и не требуется такого коли-
чества пищи, которое может обеспечивать организм 
человека всеми необходимыми компонентами, в том 
числе витаминами, макро- и микроэлементами.

Основными характеристиками функционального 
продукта являются: натуральность, отсутствие «вред-
ных» добавок, готовность к употреблению, обеспече-
ние суточной потребности человека в биологически 
ценных веществах (витамины, пищевые волокна, ми-
нералы и т.д.).

В связи с вышеизложенным, представляет интерес 
разработка технологии творожного продукта функци-
ональной направленности. 

Особенностью технологического процесса произ-
водства творожного продукта является подготовка и 
внесение в готовый творог наполнителя, что позволяет 
максимально сохранить витаминный состав последнего 
и обогатить продукт растительными жирами.

В условиях кафедры технологии продуктов жи-
вотного происхождения ВГУИТ проведена выработ-
ка образцов творожного продукта. Наиболее прибли-
женные к рекомендуемой норме соотношения живот-
ных и растительных жиров образцы прошли оценку 
качества.

По результатам работы подготовлена и отправлена 
на рассмотрение заявка на изобретение.
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В настоящее время в мире растет спрос на натуральные 
природные средства профилактики и лечения заболеваний 
человека. Одним из таких веществ является природный 
бета-каротин. Бета-каротин является предшественником 
витамина А, обладает антиоксидантными, антиканце-ро-
генными и иммуномодулирующими свойствами. 
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Вопрос изыскания источников бета-каротина и 

возможности применения его в производстве функци-
ональных продуктов питания является чрезвычайно 
актуальным.

Основными объектами наших исследований были 
выбраны: БАД «Бетарон» в виде порошка и творож-
ный продукт, приготовленный с использованием БАД 
«Бетарон».

Исследования были направлены на получение функ-
ционального творожного продукта, содержащего БАД 
«Бетарон». Для определения рецептурного состава тво-
рожного продукта в работе проведено планирование пол-
нофакторного эксперимента в программе STATISTICA, 
построены профили предсказанных значений и функции 
желательности, которые позволили определить опти-
мальное соотношение БАД и творога. Установлено, что 
при содержании БАД «Бетарон» -2,9%, содержание бета 
- каротина в творожном продукте составляет 9,97мг/кг. 

Дальнейшие исследования были направлены на из-
учение сохранности творожного продукта. Для этого в 
нем определяли изменения титруемой кислотности и со-
держания β - каротина (таблица). Как видно из таблицы 
1,изменение кислотности (рост) и содержания β - каро-
тина (уменьшение количества) происходят медленно.

Динамики изменения титруемой кислотности и 
β-каротина от продолжительности хранения

Продолжительность 
хранения

содержание 
β-каротина

Титруемая  
кислотность, 0Т

1 день 10,1 211
3 день 9,9 213
7 день 9,7 215

Параллельно исследовали органолептические по-
казатели творожного продукта «Олимпийский». Ре-
зультаты органолептической оценки, более наглядно 
можно представить в виде диаграммы (рисунок).

Органолептическая оценка творожного продукта

По результатам работы разработаны проекты тех-
нических условий на новый творожный продукт 
«Олимпийский», содержащий БАД «Бетарон», а так-
же технологическая схема производства творожного 
продукта. Технико-экономические расчеты показыва-
ют, что отпускная цена за единицу творожного продук-
та «Олимпийский» выше, чем в аналоге, который не со-
держит БАД. Однако, новый творожный продукт имеет 
ряд преимуществ, т.к. в нем содержатся моно- и диса-
хариды, пищевые волокна, витамины, а также микро- и 
макроэлементы, в т. ч. фосфор, железо, цинк, йод и др.
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Сравнивая объемы вылова лососей в разных реги-
онах промысла в 2008-2014 гг. и динамику развития 

рыбоперерабатывающей промышленности дальнево-
сточного региона, можно сделать вывод, что в буду-
щем возможен рост объемов икорного производства 
[1, 2].

Современный ассортимент икорной продукции 
представлен следующими видами: икра лососевая 
консервированная (пастеризованная, стерилизован-
ная), вяленная. При переработке икорного сырья вы-
деляют также и побочные продукты производства 
(ястыковая пленка, задержанный ястык), выпуск из 
которых продуктов оригинального ассортимента (кол-
лаген, закрепитель, пасты, масла, спреды) позволить 
обеспечить безотходность производства и тем самым 
повысить выход полезной продукции с 1 т перераба-
тываемого сырья.

Издавна известны полезные свойства красной 
икры. В ее состав входят белки, витамины (А, D, Е), 
полиненасыщенные жирные кислоты, фолиевая кис-
лота, а также йод, фосфор и кальций. Наблюдает-
ся высокое содержание аминокислот аспарагиновой, 
глютаминовой, гистидина. Наиболее ценной является 
икра нерки, так как в ней наблюдается наибольшее со-
держание полезных веществ, что в свою очередь за-
висит от вида икры, ее зрелости и способа переработ-
ки [2].

На основании приведенных данных была сформу-
лирована основная цель научного исследования - раз-
работка научно обоснованных технологических ре-
шений для переработки мороженных ястыков икры 
лососевых и тресковых пород рыб с целью улучше-
ния качества готовой продукции.
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В последнее время коллагены, получаемые из 
спилка крупного рогатого скота (КРС) для медицин-
ских и косметических целей уступают свои позиции 
аналогам из шкур рыб. По данным исследований ино-
странных авторов [1] коллагены животного и рыбного 
происхождения имеют значительные отличия. В связи 
с этим представляло интерес оценить морфологиче-
ские отличия коллагена рыбного и животного проис-
хождения. Для этого готовили водные дисперсии из 
шкуры толстолобика и спилка краевых участков шкур 
КРС. Объекты выравнивали по массе сухих веществ 
(0,2-2,5%) и анализировали на атомно-силовом ми-
кроскопе (АСМ), в полуконтактном режиме [в соот-
ветствии с инструкцией к прибору]. Результаты, пред-
ставлены на рисунке.

Изучение морфологии препарата, полученного 
из спилка КРС, соответствует общим классическим 
представлениям о структуре коллагенов. Препарат, 
полученный из шкуры рыб имеет значительно мень-
шие размеры и, вероятно, более низкие уровни орга-
низации пространственной структуры.

Есть экспериментальные доказательства ряда ав-
торов, что рыбные коллагены представлены тропо-
коллагеном, имеющим три структурных уровня. По-
лученные нами данные подтверждают эту версию.


