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 МАТЕРИАЛЫ КОНФЕРЕНЦИЙ 
ема сточных вод за счет однократной промывки ПСО 
после депротеинирования;

- увеличение степени деацетилирования за счет 
проведения реакции деацетилирования в гомогенных 
условиях при полностью разрушенной кристалличе-
ской структуре хитина.
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В зависимости от используемого сырья различа-
ют фруктовые массы, изготавливаемые из фруктово-
ягодного пюре с добавлением агара или агароида и 
без добавления желирующих веществ. 

Фруктово-желейные массы изготавливаются с ис-
пользованием студнеобразующих веществ: пектина, 
агара, агароида и крахмала. В горячем состоянии эти 
массы находятся в виде вязкого раствора − золя, при 
охлаждении переходят в студень.

Прочность получаемого конфетного студня играет 
основную роль в качественной характеристике масс.

Приготовление фруктовых масс состоит из трех 
основных стадий: приготовления рецептурной смеси, 
уваривания фруктовой массы, приготовления конфет-
ной массы. Приготовление рецептурной смеси зависит 
от вида пюре, предназначенного для производства мас-
сы, и унифицированной рецептуры на данный сорт кон-
фет. Каждый вид пюре проверяется на желирующую 
способность, после заключения лаборатории состав-
ляется купажная смесь. Смешивать различные партии 
одного вида пюре необходимо в том случае, когда эти 
партии резко различаются желирующей способностью.

Соотношение сахара и пюре во фруктовых массах 
находится в пределах 1,25-1,4:1. Соотношения меж-
ду отдельными видами пюре, входящими в рецептуру 
смеси, различны и зависят от желирующей способно-
сти пюре и желаемой прочности получаемых изделий.

При разработке технологии фруктовых желейных 
масс исследовали влияние сахара-песка, сухих веществ 
на органолептические показатели готового полуфабри-
ката. За основу была взята рецептура № 61 [1]. Рецеп-
туры и нормы расходов сырья приведены в табл. 1.

Перед варкой пюре полуфабрикаты протирают на 
протирочной машине с диаметром отверстий в ситах 
для фруктового пюре – не более 1,2 мм.

Клетчатку топинамбура просеивают в ситах с раз-
мером отверстий 0,15 - 0,20 мм. Сахар-песок пропу-
скают через просеиватель с магнитным улавливате-
лем, размер отверстий сит которого не более 3-5 мм.

Подготовленную клетчатку топинамбура загружают 
в пюре и оставляют для набухания на 30-40 мин. Затем 
вводят необходимое по рецептуре количество сахара.

Варку осуществляют в вакуум-аппаратах или от-
крытых котлах при непрерывной работе мешалки пу-
тем одновременного уваривания смеси пюре и сахара 
до готовности [2].

При варке фруктовой желейной массы в вакуум-
аппарате смесь пюре, клетчатки топинамбура и саха-
ра предварительно подогревают до 93-97°С при ат-
мосферном давлении, затем уваривают при остаточ-
ном давлении в рабочей камере 35-48 кПа (262-360 мм 
рт, ст.) и давлении пара в греющей камере 147-206 кПа 
(1,5-2,1 кгс/см2).

В случае использования открытых аппаратов, осна-
щенных механическими мешалками, уваривание сме-
си пюре, клетчатки и сахара проводят при давлении 
пара в паровой рубашке 147-294 кПа (1,5-3,0 кгс/см2).

Таблица 1
Рецептура и нормы расхода сырья на производство 

фруктовой желейной массы

Наименование 
фруктовой
массы

Компоненты
Массо-
вая доля 
сухих ве-
ществ, %

Рецеп-
тура, 
кг/т

Нор-
ма рас-
хода, 
кг/т

Из корнеплодов 
топинамбура,  
обогащенная

Пюре  
топинамбура 13,00 933,6 921,4
Сахар-песок 99,85 369,9 366,2

Клетчатка то-
пинамбура 90,00 30,3 30,0

Патока  
крахмальная 78,00 533,0 933,0
Эссенция 0,00 31,0 29,6
Кислота ли-
монная 98,00 20,6 19,8
Агар 85,00 103,0 98,5

Итого - 2021,4 -

Вишневая  
с пищевыми 
волокнами  
топинамбура

Пюре  
вишневое 20 930,4 921,2

Сахар-песок 99,85 355,8 352,3

Клетчатка то-
пинамбура 90 50,5 50,0

Патока  
крахмальная 78,00 533,0 933,0

Эссенция 0,00 31,0 29,6
Кислота ли-
монная 98,00 20,6 19,8
Агар 85,00 103,0 98,5

Итого - 2024,3 -

Таблица 2
Химический состав желейных изделий

Наименование  
показателя

Желейное изделие

с пюре  
топинамбура

С пюре  
вишневым

Массовая доля, %:
сухих веществ 45,0 45,0
белка 0,6 0,5
углеводов 80,8 71,6
клетчатки 1,64 1,90
золы 0,06 0,07
органических кис-
лот в расчете на 
яблочную кислоту

0,7 0,8

Минеральные  
вещества, мг/100 г:
натрий 3,6 1.7
калий 120 180
кальций 12 17

магний 6 8

фосфор 11 17

железо 1,5 0,5

Витамины, мг/100 г:

β-каротин следы 0,10
B1 0,01 0,01
В2 0,02 0,04
РР 0,38 0,05
С 1,4 0,7
Энергетическая 
ценность, ккал 220 253
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Фруктовую желейную массу уваривают до дости-

жения массовой доли сухих веществ 45%.
Фруктовую желейную массу фасуют при темпера-

туре 70-72°С на дозировочно-закаточных агрегатах в 
следующие виды тары:

- стеклянные банки по ГОСТ 5717-91 вместимо-
стью до 3,0 дм3;

- металлические лакированные банки по ГОСТ 
5991 вместимостью до 1 дм3,

Наполненные банки немедленно укупоривают ме-
таллическими лакированными крышками на укупо-
рочных паровакуумных аппаратах или закаточных ма-
шинах и передают на стерилизацию.

Результаты изучения химического состава желей-
ных кондитерских изделий на основе пюре и клетчат-
ки топинамбура приведены в табл. 2. Анализ резуль-
татов позволяет сделать вывод, что содержание мине-
ральных веществ в продуктах высокое, также доста-
точно высокое содержание витамина С, особенно в 
желейной массе на основе пюре топинамбура.

Таким образом, разработанные желейные массы 
могут быть рекомендованы для рационов лечебно-
профилактического питания.
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Технологии обогащения продуктов животного 
обогащения селеном нуждаются в совершенствова-
нии [1]. При этом необходимо обоснование условий 
получения функциональных биомодифицированных 
коллагеновых субстанций [2], разработка современ-
ных подходов к проектированию белковых добавок 
с заданным составом и свойствами, включая молеку-
лярное и компьютерное моделирование [3, 4], разра-
ботку подходов к формализованному описанию те-
пломассообменных процессов при выделении колла-
генов из тканей [5].

Способ получения белковой добавки для обога-
щения селеном пищевых продуктов предусматривает 
выделение белка из соединительных тканей, получе-
ние гидролизата белка, модификацию его препаратом 
селена. В качестве соединительной ткани используют 
жилки, сухожилия, фасции, из которых в качестве бел-
ка выделяют коллаген путем пероксидно-щелочного 
гидролиза соединительных тканей, гидролизат колла-
гена получают выдержкой в течение 2,5-3,0 ч при 36-
38 оС с препаратом коллагеназа пищевая в количестве 
0,02 % к массе коллагена, а модификацию коллагена 
селеном осуществляют путем выдержки с 4,4-ди[3(5-
метилпиразолил] (ДМДПС) из расчета 100 мкг селена 
на 1 г коллагена при рН 9 в течение 2-4 ч при 18-24 оС.

Использование жилок и сухожилий позволяет уве-
личить массовый выход источника белка (9,7-12,4 
%) для получения добавки при жиловке говядины по 
сравнению с выйной связкой крупного рогатого ско-
та (КРС) (0,8 %). Организация коллагеновых струк-
тур в составе сухожилий, связок, фасций характерна 
как параллельным расположением волокон и пучков, 
так и их переплетением под различным углом с разви-
тым межклеточным матриксом [6, 7]. При этом массо-
вая доля водо- , соле- и щелочерастворимой белковых 

фракций в отходах жиловки говядины составляет со-
ответственно 5,6; 7,4; 20% , в том числе 19,9 % колла-
гена. Специфическая пространственная организация 
молекул коллагена с образованием трехжильной лево-
закрученной альфа-спирали обусловлена специфиче-
ским аминокислотным составом этого белка с боль-
шим количеством реакционно способных групп. Од-
нако наличие внутри- и межмолекулярных попереч-
ных связей ограничивают сорбционную ёмкость кол-
лагена в структуре соединительных тканей.

Для повышения сорбционной емкости коллаге-
на его выделяют из соединительных тканей, для чего 
проводят их пероксидно-щелочной гидролиз, а за-
тем получают гидролизат коллагена выдержкой его с 
ферментным препаратом «коллагеназа пищевая» при 
условиях, оптимальных для действия этого препа-
рата (температура 36-38 0С, естественный рН среды 
для соединительных тканей КРС. Для пероксидно-
щелочного гидролиза соединительных тканей при-
меняют пероксидно-щелочную композицию, состоя-
щую из раствора гидроксида натрия с массовой до-
лей 10 % и раствора пероксида водорода 3 % в соот-
ношении 10:1. Механизм действия гидроксида натрия 
заключается в нарушении и ослаблении некоторых 
водородных мостиков, частичном разрыве белково-
углеводных мембран, окружающих пучки коллагено-
вых фибрилл. При обработке соединительных тканей 
в растворе, содержащем гидроксид натрия и пероксид 
водорода, в результате взаимодействия этих двух ком-
понентов происходит экзотермическая реакция, кото-
рая интенсифицирует процесс разрыва водородных 
связей, что приводит к разрыхлению структуры тка-
ни и деструкции балластных веществ (водо- и солера-
створимые белковые и липидные фракции).
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На сегодняшний день виноградная улитка извест-
на как источник биологически активных и пищевых 
веществ в косметологии, медицине, кулинарии [1]. 
Ценность моллюска многогранна, а её исследование 


