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 МАТЕРИАЛЫ КОНФЕРЕНЦИЙ 
3. Основную массу опрошенных респондентов не 

всегда устраивает качество быстрорастворимых на-
питков, представленных в торговых сетях 

4. Анализ потребительских предпочтений показал 
перспективность и целесообразность проведения ис-
следования по разработке быстрорастворимых напит-
ков с натуральными составляющими компонентами, 
хорошими вкусовыми качествами и полезными для 
здоровья.

5. Была определена номенклатура потребитель-
ских требований к направлению совершенствования 
рецептурного состава растворимых напитков. Респон-
дентами отмечена необходимость обогащать напитки 
натуральными ингредиентами, такими как сухое ко-
зье молоко, сухое коровье молоко и сухое молозиво. 
Пожелания респондентов направлены на совершен-
ствование структуры ассортимента напитков с целе-
вым назначением для лечебного и профилактическо-
го питания потребителей с аллергическими реакция-
ми, диабетиков и питания детей школьного возраста.
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Предожена технология получения продукта на 
основе молозива и козьего молока, которая включает 
предварительное удаление влаги баромембранными 
способами, замораживание криогенными жидкостя-
ми (жидким азотом) и сублимационное высушивание.

Сублимационное обезвоживание как метод ста-
билизации качественных показателей биологических 
систем был выбран в связи с тем, что этот метод по-
зволяет практически полностью (до 95%) сохранить в 
продуктах питательные вещества, витамины, микро-
элементы, первоначальную форму, естественный за-
пах, вкус и цвет. Что является одним из важнейших 
достоинств сублимации, при этом позволяет избегать 
разрушения структуры продукта, быстро восстанав-
ливать сублимированные продукты, так как они име-
ют пористую структуру. Данный факт примечателен 
тем, что сублимированные продукты в полной мере 
пригодны для детского и диетического питания.

В состав продукта входят липиды, иммунные фак-
торы, антиоксиданты (токоферолы), ростовые гор-
моны, витамины, минералы, аминокислоты, фермен-
ты (лизоцим, ксантиноксидаза, лактопероксидази) и 
главное белок лактоферрин, который связывая желе-
зо, препятствует развитию цепных реакций перекис-
ного окисления липидов. Перспективным направле-
нием использования такого рода продуктов является 
разработка быстрорастворимых тонизирующих на-
питков на натуральной основе, в качестве которой це-
лесообразно использовать продукты лактации сель-
скохозяйственных животных как в виде однокомпо-
нентных обезвоженных продуктов, так и в виде би-
нарных смесей или смесей более сложного состава.
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Мелисса лекарственная (лат.  Melissa officinalis) от-
носится к эфиромасличным растениям рода Мелисса се-
мейства Яснотковые. Надземная зеленая часть мелиссы 
обладает сильным лимонным запахом, что обусловле-
но содержанием ароматных легколетучих соединений. 
В Российской Федерации традиционно возделываются 
следующие виды эфиромасличных растений: кориандр, 
анис обыкновенный, шалфей мускатный и другие. Од-
нако, начиная с 90-х годов прошлого века производство 
эфирных масел в нашей стране резко снизилось. В на-
стоящее время, в условиях необходимости импортоза-
мещения сырья и готовой продукции производство оте-
чественных эфирных масел особенно актуально.

В связи с этим в настоящей работе проводились 
исследования содержания эфирного масла мелиссы 
лекарственной и его качества. Растения выращивали 
на базе ботанического сада имени Б.А. Келлера Воро-
нежского ГАУ. 

Эфирное масло получали из предварительно из-
мельченной высушенной надземной части растений, 
собранных в августе 2014 г, методом перегонки с во-
дяным паром по ГОСТ 17082.5-88 «Плоды эфирно-
масличных культур. Промышленное сырье. Методы 
определения массовой доли эфирного масла». При 
исследовании навесок массой 50 г выход масла со-
ставил 0,12 см3, что составляет с учетом плотности 
масел 0,22 % и соответствует литературным данным. 
Исследование качества масла проводили методом га-
зовой хроматографии на аппарате Agilent 7890B GC 
System. В масле обнаружены следующие компонен-
ты: лимонен, цитронеллаль, цитраль, генаниол.

Таким образом, мелисса лекарственная является 
перспективным эфиромасличным растением для воз-
делывания в Центральном Черноземье с целью полу-
чения эфирных масел. 
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Среди масличных культур, культивируемых в 
Центрально-Черноземном регионе, следует отметить 
подсолнечник и рапс. Весьма большую сырьевую базу 
имеет подсолнечник. При засухе хорошей альтернати-
вой подсолнечнику как технической культуре высту-
пает сафлор. При этом требуется разработка и реали-
зация сквозных агропищевых технологий, учитыва-
ющих комплекс факторов, влияющих как на урожай-
ность, так выход конечных полезных продуктов с еди-
ницы посевной площади технических культур.

Предлагается технология рациональной перера-
ботки вторичного сырья, выделяемого при переработ-
ке подсолнечника и рапса. Установлены закономер-
ности биомодификации белковых фракций в соста-
ве жмыха рапса и подсолнечника комплексными фер-
ментными препаратами отечественного производства.

Предложена комплексная инновационная техно-
логическая схема использования вторичных продук-


