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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-
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тов переработки подсолнечника и рапса, предусма-
тривающая получение высокоценного белкового про-
дукта пищевого назначения и обогащение целлюлоз-
содержащего остатка продуктами метаболизма проду-
центов при твердофазном культивировании.

В изоляте белка подсолнечника, так же как в рап-
совом и соевом, преобладают соле- и водораствори-
мые фракции, что делает целесообразным его приме-
нение в технологических целях. По функциональным 
свойствам белковый изолят подсолнечника практиче-
ски не уступает белкам сои и рапса, а по показателю 
жироудерживающей способности во многом превос-
ходит их. Изолят белков рапса по всем показателям 
превосходит соевый изолят.

Проведена сравнительная оценка прибыли от про-
изводства рапсового и подсолнечного белкового изо-
лятов. При одинаковом объеме производства прибыль 
от реализации рапсового белка будет на 27 % выше, 
чем от реализации подсолнечного. Таким образом, с 
точки зрения экономической эффективности более 
целесообразна ориентация на производство белка из 
рапса.
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В настоящее время в мясной промышленности 
особое внимание уделяется созданию экологически 
чистой упаковки, способной эффективно защитить 
продукт от микробной порчи и нежелательного воз-
действия кислорода воздуха. Кроме того, принципи-
ально новая упаковка позволит решить еще одну не-
маловажную проблему, такую как предотвращение 
усушки в процессе производства и хранение мясных 
изделий. По пищевой ценности в современной лите-
ратуре съедобные пленки подразделяют на усвояе-
мые и неусвояемые. К первым относятся пленки и по-
крытия на основе таких компонентов пищи, как бел-
ки, жиры, углеводы, а ко вторым – покрытия на осно-
ве восков, парафинов, водорастворимых природных и 
синтетических камедей и др. Основным пленкообра-
зующи компонентом в составе съедобной пленки мо-
жет выступать: белок (коллаген, желатин, зеин, глю-
тен, соевые изоляты, казеин и т.д.), жир (ацетоглице-
риды, глицериды, жирные кислоты), углевод (произ-
водные крахмала, эфиры целлюлозы, хитозан, дек-
стрины, альгинаты, каррагинаны, пектины, полиса-
хариды) и т.д. Особое место при создании съедобных 
пленок занимают белки растительного и животного 
происхождения, т.к. полученные покрытия обладают 
высокими барьерными свойствами в отношении га-
зов. Существуют и недостатки белковых пленок - низ-
кие прочные свойства. В этой связи перспективным 
направлением при производстве съедобных белковых 
покрытий является применение ферментных препара-
тов на основе трансфераз, а частности таким фермен-
том является трансглютаминаза. 

Целью исследования явилось изучение возмож-
ности применения в технологии производства мяс-
ных изделий съедобных коллагеновых пленок с при-
менением ферментного препарата трансглютаминаза 
"Revada TG 11". 

Пленки с разным содержанием TG (от 0,01 до 
0,03 %) фиксировали в 10 % нейтральном формалине 
и обрабатывали по общепринятой гистологической ме-

тодике: обезвоживали в спиртах восходящей концен-
трации и выдерживали в хлороформе с последующей 
заливкой в парафин. Парафиновые  срезы толщиной  
6-7 мкм  после депарафинирования окрашивали гема-
токсилином и эозиномпросветляли в ксилоле, заключа-
ли в бальзам и просматривали в световом микроскопе 
Zeiss�������������������������������������������� �������������������������������������������Axioscop����������������������������������� 40 �������������������������������FX�����������������������������. С  помощью цифровой фотока-
меры ���������������������������������������������Levenhuk������������������������������������� ������������������������������������C����������������������������������� 510 ������������������������������NG���������������������������� в каждом срезе пленок выби-
рали 5-6 случайно выбранных полей зрения,  с которых 
получали цифровые микрофотографии. Полученные 
изображения анализировали с помощью инструментов 
программы �������������������������������������    Photoshop����������������������������     ���������������������������   CS�������������������������    Применяя инструмент «ги-
стограмма», вычисляли площадь всего среза, а затем 
площадь механических повреждений пленок в каждом 
из срезов. Последнее значение выражали в процентах, 
принимая первое за 100 %. Результаты  измерений и 
расчетов подвергали статистической обработке. 

Изучение полученных пленок по гистологической 
методике позволило сделать вывод, что применение 
ферментного препарата увеличивает механическую 
прочность съедобной упаковки. Уставлено, что введе-
ние в состав модельных пленок ферментного препа-
рата уменьшило площадь ее механического повреж-
дения с 12,9 % до 1,5 %.
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Уровень производства растительного масла в Ка-
захстане в 2010 году составил 29,7 тыс.т. в тоже вре-
мя его импорт 79,2 тыс.т. Такое сложное положение 
продолжает сохраняться и на сегодняшний день, что-
бы обеспечить самый минимальный объем необходи-
мо производить 193,6 тыс.т. Ежегодно Республика Ка-
захстан импортирует масла на 50-60 млн. долларов 
США.

В настоящее время правительством принимают-
ся меры по расширению посевов масличных культур 
с целью производства достаточного сырья для произ-
водства растительного масла в количестве, удовлетво-
ряющее потребности, в первую очередь, внутренне-
го рынка.

В последние годы в республике начали возделы-
вать культуру – сафлор, для выработки из семян рас-
тительного масла. Валовый урожай сафлора в Казах-
стане на 2012 год составляет 127тыс.тонн.

Сафлор – теплолюбивое и засухоустойчивое рас-
тение короткого дня, хорошо приспособленное к су-
хому континентальному климату (рисунок). Растение 
хорошо переносит засуху и заморозки, к почве нетре-
бовательно. Засушливые годы для сафлора более бла-
гоприятны, чем годы с затяжной дождливой погодой.

Сафлор был известен еще тысячелетие назад, при-
мерно с XVI в. до н.э. В азиатской кухне семена саф-
лора использовали как заменитель шафрана для при-
дания блюдам пикантного вкуса, интересного арома-
та и насыщенного желто-оранжевого цвета. В семе-
нах сафлора содержится до 60% высыхающего жир-
ного масла. Несколько меньше (15-37%) можно полу-
чить его из семянок. Из цветков изолированы халко-
новые глюкозиды: картамин, который при гидролизе 
выделяет флавоноидный агликон картамидин (5, 7, 8, 
4-тетраокси-флаванон).


