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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 



349

  МЕЖДУНАРОДНЫЙ СТУДЕНЧЕСКИЙ НАУЧНЫЙ ВЕСТНИК №3, 2015   

 МАТЕРИАЛЫ КОНФЕРЕНЦИЙ 
требует комплексного подхода. На базе испытатель-
ного лабораторного центра АНО «НТЦ» Комбикорм» 
были проведены испытания раковины виноградной 
улитки на наличие биологически значимых элемен-
тов. Испытания проводились по следующим норма-
тивным документам: массовая доля кальция (%) – 
по ГОСТ 26570; фосфора (%) – по ГОСТ 26657; на-
трия (%) – по ГОСТ 13496.1; магния (%) – по ПНД 
Ф 14.1:2:4.167-2000; содержание железа (мг/ кг) – по 
ГОСТ 26928; меди (мг/кг) – по ГОСТ  26928; цинка 
(мг/кг) – по ГОСТ 30692; марганца (мг/кг) – по ГОСТ 
30692; кобальта (мг/кг) – по ГОСТ 30692.

Установлено, что в макро- и элементном составе 
раковины виноградной улитки улитки превалируют 
кальций (39, 04 %), железо (2,19 мг/кг), цинк (34,4 мг/
кг) и марганец (24,50 мг/кг). Как известно, кальций, 
железо, цинк, и марганец являются биологическими 
значимыми элементами в связи с рядом физиологиче-
ски важных функций [2].

Роль кальция в организме состоит в координации 
проницаемости клеточных мембран, внутриклеточ-
ных процессов, нервной проводимости, сокращений 
мышц, поддержании работы сердечно-сосудистой си-
стемы, формировании костей и минерализации зубов, 
участие в важнейшем этапе работы системы гемоста-
за – свертывании крови.

Суточная норма потребления кальция составляет 
800-1250 мг, максимально допустимое потребление – 
2500 мг. Лучшими источниками кальция для усвоения 
считаются морепродукты, печень рыб, бобы, сырой 
яичный желток, сельдерей, капуста, петрушка, шпи-
нат, абрикосы, виноград, смородина, ананасы, апель-
сины, творог.

Роль цинка в организме любого человека перео-
ценить невозможно, достаточно для примера упомя-
нуть, что этот микроэлемент принимает участие в та-
ких жизненно важных процессах, как развитие кост-
ной ткани, стимуляция деления и дальнейшего роста 
клеток. Цинк участвует в регенерации тканей, в про-
цессах развития клеток мозга, а также оказывает зна-
чительное влияние на репродуктивную функцию че-
ловека, значительная часть микроэлемента занима-
ет состав генетического аппарата клетки. Работа им-
мунной системы во многом зависит от того, насколько 
полно присутствует цинк в организме, считается так-
же, что большая роль отведена для цинка в организме 
человека, как для антиоксиданта. 

Общая суточная норма потребления цинка состав-
ляет от 8 до 10 мг в сутки.

Лучшими источниками для усвоения являются 
тыквенные семечки, кунжутное семя, арахис, вареное 
куриное сердце, язык говяжий отварной, говядина от-
варная. 

Марганец в организме человека выполняет следу-
ющие функции: принимает участие в продуцирова-
нии и обмене нейромедиаторов в ЦНС, способству-
ет ее формированию. Усиливает действие инсули-
на. Борется со свободными радикалами, поддержива-
ет устойчивость структуры клеточных мембран. Спо-
собствует нормальному функционированию мышеч-
ной ткани. Принимает участие в синтезе гормона щи-
товидной железы – тироксина. Особенно важен мар-
ганец во время роста организма, обеспечивая форми-
рование нормальной структуры костей, развитие со-
единительной ткани, хрящей. Вовлечен в регуляцию 
уровня сахара в крови, повышая поглощение клет-
кой глюкозы. Принимает участие в синтезе жирных 
кислот, способствует снижению уровня липидов в ор-
ганизме, усиливает процесс утилизации жиров. При 
нормальном уровне марганца организм более полно 
использует жиры. Препятствует жировой дегенера-

ции печени, содействует отложению гликогена в пе-
чени, синтезу холестерина и поддержанию его опре-
деленного уровня в крови. Участвует в координации 
обмена витаминов группы В, Е, С, холина, меди. Спо-
собствует обеспечению полноценной репродуктив-
ной функции, поддерживая работу женских половых 
гормонов. Принимает участие в ферментативной дея-
тельности, содействуя нормализации энергетического 
баланса. Поддерживает факторы свертывания крови. 
Улучшает работу иммунной системы: требуется для 
синтеза интерферона.

Из продуктов питания марганец содержит-
ся в пшеничных и рисовых отрубях,   ржаном хле-
бе, гречневой, рисовой, овсяной крупе, проростках 
зернобобовых культур, бобах сои,  гороха,  картофе-
ле,  свекле, помидорах, моркови, шпинате, петруш-
ке, чернике, черной смородине, ананасах, сливах. 
Из лекарственных растений богаты марганцем лап-
чатка, эвкалипт, багульник, вахта трехлистная. Ис-
точниками марганца выступают также  арахис, фун-
дук, чай, кофе.

Суточная норма потребления марганца составляет 
1-2  мг, максимально допустимое потребление – 11 мг. 
С продуктами питания с учетом усвояемости должно 
поступать 5-10 мг. Рекомендуется совместный прием 
с цинком. 

Роль железа в организме человека состоит в ак-
кумулировании и транспортировке кислорода;  об-
мене веществ; процессах кроветворения; синтезе 
ДНК; формировании иммунной реакции на бакте-
риальную или вирусную инфекцию; окислительно-
восстановительных реакциях; энергетическом мета-
болизме. Из продуктов питания источниками железа 
служат говяжьи почки и печень, рыба, яйца. Средне-
суточная норма потребления железа составляет 10 мг 
для мужчин, 15-20 мг для женщин, максимально до-
пустимое потребление 45 мг. 

Обобщая полученную информацию, можно сде-
лать вывод, что раковина виноградной улитки может 
служить ценным сырьем в технологии получения пре-
паратов для коррекции следующих функций организ-
ма человека: кроветворная; система органов дыхания; 
костно-мышечная система; центральная нервная си-
стема, репродуктивная система.

Интегрируя  знания о количестве белка в мясе  (до 
72,2 % в пересчете на абсолютно сухое вещество) [3], 
аминокислотном составе белка (белок имеет полный  
набора протеиногенных аминокислот, включая неза-
менимые в сумме и полузаменимые) [4], результате 
воздействия сублимационной сушки на улитку Helix 
Pomatia [4] и данных о микро- и макроэлементарном 
составе раковины, можно судить о высоком уровне 
перспективы разработки технологии комплексной пе-
реработки виноградной улитки.
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