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Резюме 

Цель. Статья посвящена некоторым аспектам создания технологий будущего агропромыш-

ленного комплекса России. В центре внимания находится системный подход к разработке 

сложных самоорганизующихся технологических систем производства продуктов питания.  

https://orcid.org/0000-0002-5188-4657
https://orcid.org/0000-0002-5188-4657


Аграрно-пищевые инновации 
Agrarian-and-food innovations 

№ 1(17), 2022 
2022;17(1) 

 

8 
 

 

Обсуждение. Круг обсуждаемых вопросов включает: рассмотрение пищевой технологии как 

части системного комплекса «аграрно-пищевая технология»; адаптацию технологических 

свойств сельскохозяйственного сырья к процессам в машинах, аппаратах и биореакторах 

пищевых производств; динамику развития технологий АПК; интерпретацию основных зако-

нов диалектики с точки зрения развития технологий АПК в XXI веке; усиление интегратив-

ных качеств производящих и перерабатывающих технологий при создании системного ком-

плекса; особенности технологии хранения сельскохозяйственного сырья, частично или пол-

ностью переработанной сельхозпродукции как составной части комплекса «аграрно-пищевая 

технология». Особое внимание уделено диалектическому усложнению технологий АПК. 

Заключение. Сквозные технологические системы объединяют в единое целое большое чис-

ло разнородных систем – автономных технологий от производства сырья до реализации по-

требителям и создаются для получения существенного прироста эффективности в производ-

стве продуктов питания. Создание принципиально новых технологий индустриального типа 

для решения проблемы обеспечения безопасности и качества пищевой продукции может 

сформировать Шестой технологический уклад в АПК. Для инновационного развития и выхо-

да на новый уровень производства, гарантирующего безопасность и качество продовольствия 

в стране, конкурентоспособность российской пищевой продукции в мире, необходимо разра-

ботать технологическую платформу продовольственного обеспечения России на базе си-

стемного подхода к формированию интегрированных комплексов технологических систем 

пищевых продуктов – от производства сырья до реализации потребителям.  

Ключевые слова: диалектика технологий АПК; самоорганизация технологических систем; 

системный подход; особенности аграрно-пищевой технологии; адаптация технологических 

свойств сельхозсырья; триада диалектики конкретных технологий АПК; системный комплекс 

производящих, перерабатывающих технологий, а также технологий хранения 

 

Abstract 

Aim. The article is devoted to some aspects of creating technologies of the future agro-industrial 

complex of Russia. The focus is on a systematic approach to the development of complex self-

organizing technological systems for food production. 

Discussion. The range of issues discussed includes: consideration of food technology as part of the 

systemic complex "agrarian-and-food technology"; adaptation of the technological properties of 

agricultural raw materials to processes in machines, apparatuses and bioreactors of food produc-

tion; the dynamics of the development of agro-industrial complex technologies; interpretation of the 

basic laws of dialectics from the point of view of the development of agro-industrial complex tech-

nologies in the 21st century; strengthening the integrative qualities of manufacturing and pro-

cessing technologies when creating a system complex; features of the storage technology of agricul-

tural raw materials, partially or completely processed agricultural products as an integral part of 

the complex "agrarian- and-food technology". Particular attention is paid to the dialectical compli-

cation of AIC technologies. 

Conclusion. End-to-end technological systems combine into a single whole a large number of het-

erogeneous systems – autonomous technologies from the production of raw materials to sale to con-

sumers and are created to obtain a significant increase in efficiency in food production. The crea-

tion of fundamentally new industrial-type technologies to solve the problem of ensuring the safety 

and quality of food products can form the Sixth technological mode in the agro-industrial complex. 

For innovative development and reaching a new level of production that guarantees the safety and 

quality of food in the country, the competitiveness of Russian food products in the world, it is neces-
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sary to develop a technological platform of food supply in Russia based on a systematic approach to 

the formation of integrated complexes of technological systems for food products - from the produc-

tion of raw materials to sales consumers. 

Keywords: dialectics of agro-industrial complex technologies; self-organization of technological 

systems; systems approach; features of agrarian-and-food technology; adaptation of technological 

properties of agricultural raw materials; the triad of dialectics of specific technologies of the agro-

industrial complex; a system complex of manufacturing, processing technologies, as well as storage 

technologies 

 

Ведение. Диалектика технологий АПК до настоящего времени не была предметом иссле-

дований. Задачи совершенствования технологий решались, как правило, путём создания нового 

оборудования и средств автоматизации. Современные технологии должны рассматриваться как 

открытые неравновесные системы с присущими им процессами самоорганизации.  

При исследовании развития технологий приходится оперировать методами системоло-

гии и анализировать процессы самоорганизации неравновесных открытых систем, находя-

щихся во взаимодействии с внешней средой. Если рассматривать производства как закрытые 

системы, мы рискуем остаться на уровне устаревших, явно ошибочных представлений о раз-

витии, понимая последнее лишь как следствие разрешения внутренних противоречий данной 

технологической системы [1, 2]. 

Сейчас уже нет необходимости пояснять, что любые технологии представляют собой 

системы процессов со своими закономерностями организации, строения, функционирования 

и развития, хотя 30-40 лет назад это было совсем неочевидно. Технологические системы об-

ладают своей структурой, тем или иным количеством элементов и подсистем, соответству-

ющими связями, другими системными атрибутами и, конечно, своим уровнем организации 

(целостности), измеряемым в цифрах [3, 4]. 

Надо сказать, что понятие «система» в последние годы существенно обогатилось более 

глубоким постижением феноменов информации и управления, а также признанием процес-

сов самоорганизации и в неорганических системах (тем более в антропогенных системах с 

участием человека). Самоорганизующиеся системы более не считаются специфичными толь-

ко для мира живых организмов [5, 6]. 

Развитие – это не просто изменения вообще, присущие всякому движению, а измене-

ния, связанные с процессами отражения внешних возмущений, что сопровождается упорядо-

чением связей, накоплением информации, возникновением новых структур, их усложнением 

и детерминацией, т.е. это процесс самоорганизации. 

Цель статьи – сформировать диалектические аспекты создания и развития аграрно-

пищевых технологий как интегрированных комплексов технологических систем производ-

ства продуктов питания.  

Обсуждение. 

Особенности аграрно-пищевой технологии. Пищевая технология рассматривается в 

виде части системного комплекса аграрно-пищевой технологии как открытой системы [7]. 

Воздействие внешней среды будет вызывать отклонение параметров системного комплекса, 

прежде всего другой его части –аграрной технологической системы. И это возвращение па-

раметров в допуск в перспективе гораздо проще и легче осуществить на дальних подступах к 

собственно пищевой технологии, т.е. при сборке сельскохозяйственного сырья растительного 

и животного происхождения, изменив концептуальные основы сельскохозяйственного про-

изводства и значительно повысив технологическую дисциплину. 
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Таким образом, проблемы собственно пищевой технологии решаются через адаптацию 

технологических свойств сельскохозяйственного сырья к процессам в машинах, аппаратах и 

биореакторах пищевых производств. Причём под адаптацией сельскохозяйственного произ-

водства к пищевым технологиям понимается производство растениеводческой и животно-

водческой продукции по заранее оговорённым требованиям (допускам), что гарантирует вы-

сокое качество сквозной аграрно-пищевой технологии. Именно исключительно узкие допус-

ки на входы и выходы ведущих технологических процессов при высокой технологической 

дисциплине обеспечат не только качество отдельных процессов и технологии в целом, но и 

эффективность производства конечного пищевого продукт [8, 9].  

Развитие технологий АПК воспринимается как процесс, состоящий из скачков и посте-

пенных изменений объекта, т.е. переход революционных изменений в эволюционные. 

Взрывной характер истории создания технологических линий в пищевых и перерабатываю-

щих отраслях в период 30-80 гг. ХХ века и последующее замедление работ в этом направле-

нии подтверждают эту диалектику развития машинных технологий. Возникает вопрос, каки-

ми обстоятельствами может быть обусловлен новый скачок в диалектике технологий про-

дуктов питания? Речь может идти о создании принципиально новых сквозных аграрно-

пищевых технологий, основанных на новых принципах организации технологического пото-

ка производства [10]. 

Задача заключается в том, чтобы сознательно предвидеть новый скачок, понять его 

природу, концепцию, качественно другие принципы организации, чтобы приблизить скачок, 

а не идти на поводу у объективных обстоятельств. Нет сомнений в том, что новый скачок 

должен быть связан с резким возрастанием уровня организации технологий. 

Между тем именно в аграрно-пищевых технологиях возникают благоприятные условия 

для накопления информации, совершенствования внутрисистемных связей, роста отража-

тельной способности технологии, повышения эффективности взаимодействия с её внешней 

средой. Другими словами, возрастает уровень организации новой совокупности процессов 

как технологии того или иного продукта. 

В период скачка в развитии технологии происходит как радикальное изменение её 

структуры, так и всплеск функциональных возможностей, в результате чего ослабляются 

внутренние противоречия, например, «производительность – качество». Поэтому с дости-

жением нового, более высокого уровня организации технологии становится меньше про-

тиворечий с резко выраженными тормозящими факторами. Однако противоречия не исче-

зают вовсе, вместо одних появляются другие, но, как правило, менее острые, т.е. харак-

терные для более высокого уровня организации. Дальнейшее развитие технологии проис-

ходит в виде эволюционных изменений – совершенствование процессов и модернизация 

оборудования.  

Среди многих важных положений материалистической диалектики особое значение 

имеет закон отрицания отрицания. Для целостных систем, какими являются технологии 

АПК, закон отрицания отрицания отображает прогрессивную линию их развития. Отрицание 

отрицания характеризует развитие как накопление информации, как процесс, содержащий 

моменты преемственности, относительности, цикличности, повторяемости и ритма [11]. 

Многие мыслители прошлого и современные учёные обращают внимание на троичный 

ритм, как форму бытия и развития. Материалистическая диалектика признаёт триаду как ре-

альный факт действительности. 

Сущность триады состоит в том, что процесс самоорганизации, проходя этапы «тезиса» 

и «антитезиса», находит своё относительное завершение в «синтезе», являющемся более 
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устойчивой, более высокоорганизованной структурой, так как содержит в себе положитель-

ные стороны обоих предыдущих этапов. 

В таблицах 1 и 2 показаны диалектические триады принципов организации на примере 

технологий хлеба и колбасных изделий. 

Таблица 1. Триада диалектики технологии хлеба  

Table 1. Triad of dialectics of bread technology 

Тезис 

Thesis 

Антитезис 

Antithesis 

Синтез 

Synthesis 

Интегрированные технологии 

(условия натурального хозяй-

ства) 

Integrated technologies 

(subsistence farming conditions) 

Дифференцированные техноло-

гии (условия промышленных 

технологий) 

Differentiated technologies 

(industrial technology conditions) 

Дифференцированные технологии, 

интегрированные в суперсистему 

(аграрно-пищевая технология) 

Differentiated technologies integrated 

into a supersystem 

(agrarian-and-food technology) 

Выращивание зерновых куль-

тур (сборка адресная) 

Cultivation of grain crops 

(addressed harvesting) 

Производство зерна в сельском 

хозяйстве (сборка безадресная) 

Grain production in agriculture 

(unaddressed harvesting) 

Производство зерна 

(сборка адресная) 

Grain production 

(harvesting addressed) 

Получение муки 

(разборка адресная) 

Getting flour 

(addressed disassembly) 

Производство муки на мельком-

бинатах (разборка безадресная) 

Flour production at flour mills 

(unaddressed dismantling) 

Производство муки 

(разборка адресная) 

Flour production 

(addressed disassembly) 

Выпечка хлеба 

(сборка адресная) 

Bread baking 

(address assembling) 

Производство хлеба на хлебоза-

водах (сборка безадресная) 

Production of bread at bakeries 

(unaddressed assembling) 

Производство хлеба 

(сборка адресная) 

Bread production 

(address assembling) 

 

Таблица 2. Триада диалектики технологии колбасных изделий  

Table 2. Triad of dialectics of sausage technology 

Тезис 

Thesis 

Антитезис 

Antithesis 

Синтез 

Synthesis 

Интегрированные технологии 

(условия натурального хозяй-

ства) 

Integrated technologies  

(subsistence farming conditions) 

Дифференцированные техноло-

гии (условия промышленных 

технологий) 

Differentiated technologies  

(industrial technology conditions) 

Дифференцированные технологии, 

интегрированные в суперсистему 

(аграрно-пищевая технология) 

Differentiated technologies integrated 

into a supersystem  

(agrarian-and-food technology) 

Выращивание скота  

(сборка адресная) 

Growing livestock 

(address assembling) 

Выращивание скота на фермах 

(сборка безадресная) 

Growing livestock on farms  

(unaddressed assembling) 

Выращивание скота 

(сборка адресная) 

Growing livestock 

(address assembling) 

Получение полутуш  

(разборка адресная) 

 

Receiving half carcasses 

(addressed disassembly) 

Получение полутуш на заводах 

первичной переработки  

(разборка безадресная) 

Receiving half carcasses at primary 

processing plants 

(unaddressed disassembly) 

Получение полутуш  

(разборка адресная) 

 

Receiving half carcasses 

(addressed disassembly) 

Производство колбасных  

изделий (сборка адресная) 

 

Sausage production  

(address assembling) 

Выработка колбасных изделий 

на колбасных заводах  

(сборка безадресная) 

Production of sausages at sausage 

factories 

(unaddressed assembling) 

Производство колбасных изделий 

(сборка адресная) 

 

Sausage production  

(address assembling) 

 

По-видимому, с реализацией аграрно-пищевых технологий завершится революционный 

переход от старого технологического базиса «индустриальной эры» к качественно новому 
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информационному базису технологий в виде единых интегрированных производств пищевых 

продуктов. После этого научно-техни-ческий прогресс будет осуществляться эволюционно 

на основе совершенствования технической и информационной базы и электронной техноло-

гии управления. Конечно, динамика преобразований различных аграрно-пищевых техноло-

гий будет различная, но вектор этих преобразований един [12, 13]. 

Научная составляющая рассматриваемой проблемы заключается в том, чтобы созна-

тельно предвидеть диалектический скачок, понять его механизм, раскрыть закономерности 

организации, строения, функционирования и дальнейшего развития аграрно-пищевых техно-

логий. 

Системный комплекс (аграрно-пищевая технология). При создании системного ком-

плекса не только возникает новое качество, которое заключается в более эффективном функ-

ционировании его частей, но и, при известных условиях, образуются его новые части. Цель 

всех этих преобразований – усилить интегративные качества аграрно-пищевой технологии. В 

системном комплексе связь между его частями настолько тесна и органична, что изменение 

одних вызывает то или иное изменение других и комплекса в целом. Наличие столь тесных 

взаимодействий технологических систем внутри комплекса обусловливает тот факт, что при 

взаимодействии с окружающей средой системный комплекс выступает как единое целое. 

При этом фактором целостности, связывающим составные части комплекса в единое целое, 

следует считать стабильность функционирования технологических систем, которая, в свою 

очередь, проявляется через качество конкретной технологии [14]. 

Таким образом, целостность аграрно-пищевой технологии как системного комплекса 

обусловлена качеством взаимосвязи протекающих в ней ведущих материальных, энергетиче-

ских и информационных процессов преобразования и хранения. 

Возникновение качественно новых свойств аграрно-пищевой технологии при агрегиро-

вании отдельных технологических систем есть частное, но яркое проявление всеобщего за-

кона диалектического материализма – закона перехода количества в качество. Чем больше 

отличаются свойства системного комплекса от суммы свойств образующих его технологий, 

тем выше организованность, а значит и эффективность аграрно-пищевой технологии. При 

этом новые свойства (высокая эффективность производства) возникают благодаря развитию 

конкретных высокоточных связей между конкретными технологиями [15].  

Системообразующая роль различных технологических систем комплекса неодинакова. 

Различие в значении частей комплекса приводит к понятию «централизованный системный 

комплекс», т.е. ведущей роли одной технологии, в частности, технологии разборки сельско-

хозяйственного сырья на компоненты (анатомические части). 

Современные технологии перерабатывающих производств ориентированы на традици-

онное качество сельскохозяйственной продукции. Сложность этих технологий во многом 

обусловлена значительным диапазоном технологических свойств продукции растениевод-

ства и животноводства. Концепция системности требует рассмотрения всего процесса произ-

водства пищевой продукции как системного комплекса. В этом комплексе перерабатываю-

щая часть должна выдвигать целый ряд требований к сырью [16]. 

Таким образом, в основу разработки технологий производства и переработки сельско-

хозяйственной продукции должен быть положен принцип системности, даже если он не вы-

ражен системным языком [17]. Поэтому и селекционная работа, и генная инженерия, и тех-

нологии выращивания, уборки и хранения должны быть ориентированы на технологии пере-

работки сельскохозяйственной продукции и производства продуктов питания – малоопера-

ционные и сжатые во времени. 
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В системный комплекс, обеспечивающий потребителя безопасными и качественными 

продуктами питания, помимо технологий производства сырья и пищевой продукции должна 

быть включена технология их доставки через товаропроводящие сети. Последние представ-

ляют собой процессы подготовки к хранению, собственно хранение, транспортирование и 

реализацию пищевой продукции её потребителю. Особое место занимают технологии рас-

пределения скоропортящейся охлаждённой и замороженной продукции, требующие соблю-

дения «холодильной цепи», состоящей из производственных и распределительных холо-

дильников, различных видов охлаждающего транспорта и разветвлённой сети торгового хо-

лодильного оборудования. 

Холодильная цепь, по сути, представляет собой пространственно-временную систе-

му обеспечения заданных температурных условий для продукта, которая требует соблю-

дения режимных параметров, как в отдельных элементах, так и на их стыках – при пере-

даче продукции от одного звена к другому. Дальнейшее её развитие связано с внедрени-

ем цифровых технологий по управлению холодильной цепью и функционированием 

сквозной системы прослеживаемости тепловой истории продукции от производства до 

потребления. 

К процессам хранения также должна быть отнесена и упаковка пищевой продукции. 

Необходимо так упаковать продукты путём завёртки, фасовки, розлива, укладки в тару, что-

бы сохранить их не только в условиях склада, но и при доставке потребителю. Системный 

комплекс должен включать в себя и процессы подготовки пищевой продукции к транспорти-

рованию, само транспортирование и передачу её потребителю.  

Решение вопросов стыковки технологий, которые на протяжении десятков и сотен лет 

существовали раздельно, не кажется простым. Необходим период подготовки всех техноло-

гий, составляющих технологический комплекс пищевых продуктов, который потребует но-

вых науко- и инженерноёмких решений. 

Если сейчас, в начале ХХI века, при реализации технологий пищевых продуктов специ-

алисты обходятся без диагностики, контроля и прослеживания основных показателей их ка-

чества, то это совсем не значит, что так и должно быть в будущем. Наши технологии, осо-

бенно сельскохозяйственные, во многом носят вероятностный характер. Переход к аграрно-

пищевым технологиям (системным комплексам) заставит инженеров и учёных анализировать 

их вероятностный «образ жизни», как открытых систем. При этом качество аграрных техно-

логий, которые находятся в начале системного комплекса, должно быть не ниже качества 

пищевых технологий. 

Технологии, составляющие системный комплекс, будут, наверняка, высокими техноло-

гиями. Специфическими свойствами таких технологий являются, в частности, высокие точ-

ность, устойчивость, управляемость и надёжность ведущих процессов. Создание таких тех-

нологий требует новых принципов и подходов к организации преобразований сельскохозяй-

ственных ресурсов и пищевых сред в поточных производствах. 

Заключение. 

1. Сквозные технологические системы объединяют в единое целое большое число раз-

нородных систем – автономных технологий от производства сырья до реализации потреби-

телям – и обладают новыми свойствами, нехарактерными для отдельных технологий произ-

водства сырья и его промышленной переработки, технологий хранения и транспортирования, 

технологий реализации пищевой продукции. 

2. Сквозная технологическая система создаётся для получения существенного прироста 

эффективности в производстве продуктов питания. 
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3. Перерабатывающие части сквозных технологических систем пищевых продуктов уже 

достаточно строго организованы в технологический поток при минимальном количестве 

внешних возмущающих факторов и высоком уровне механизации и автоматизации. Другие 

части сквозных технологических систем в продовольственном комплексе АПК России: про-

изводство растительного, животного и рыбного сырья, его хранение, транспортирование сы-

рья и готовой пищевой продукции, её реализация, значительно отстают. 

4. Решение проблемы обеспечения безопасности и качества пищевой продукции, произ-

водимой по сквозным технологиям, следует искать в создании принципиально новых техно-

логий индустриального типа, которые могут сформировать Шестой технологический уклад в 

АПК. 

5. Для инновационного развития и выхода на новый уровень производства, гарантиру-

ющего безопасность и качество продовольствия в стране, конкурентоспособность россий-

ской пищевой продукции в мире, необходимо приступить к разработке технологической 

платформы продовольственного обеспечения России на базе системного подхода к формиро-

ванию интегрированных комплексов технологических систем пищевых продуктов – от про-

изводства сырья до реализации потребителям.  
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Резюме 

Цель. В настоящей статье показано взаимное усиление положительных эффектов лактулозы 

и кальция, обуславливающее уникальность «ЛактуВет» как в пищевой, так и животноводче-

ской отраслях.  

Обсуждение. В умеренных и высоких (30-60 г/день) дозах лактулоза вот уже много лет ис-

пользуется для лечения запоров и печеночной энцефалопатии. Намного реже она применяет-

ся в малых дозах (1-10 г/день) в качестве пребиотического средства. Представителем функ-

ционального пребиотического продукта, содержащего относительно низкую концентрацию 

лактулозы, может служить «ЛактуВет», вырабатываемый из мелассы пищевой кристалличе-

ской лактозы. Кроме лактулозы «ЛактуВет» содержит около 3,5% кальция в сухом остатке.  

https://orcid.org/0000-0002-5188-4657
https://orcid.org/0000-0002-5188-4657
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Заключение. «ЛактуВет» – первая отечественная добавка, содержащая не только лактулозу, 

но и другие биологически значимые для человека нутриенты, в значительной степени рас-

ширяющие и усиливающие ее функциональные возможности. Относительно низкая цена от-

крывает возможность для его массового применения.  

Ключевые слова: пищевая добавка, пребиотик, микрофлора, кальций 

 

Abstract 

Aim. This article describes mutual positive effects of lactose and calcium, which determines the 

uniqueness of "LactuVet" both in food and livestock industries.  

Discussion. In moderate to high doses (30-60 g / day), lactulose has been used for many years to 

treat constipation and hepatic encephalopathy. Less often it is used in small doses as a prebiotic 

agent (1-10 g / day). "LactuVet" is a functional prebiotic product containing a relatively low con-

centration of lactulose, produced from crystalline lactose molasses. In addition to lactulose, "Lac-

tuVet" contains about 3.5% calcium.  

Conclusion. "LaktuVet" is the first domestic supplement containing not only lactulose, but also oth-

er nutrients that are biologically significant for humans, greatly expanding and enhancing its func-

tionality. The relatively low price opens up the possibility for its mass application. 

Keywords: food additive, prebiotic, microflora, calcium 

 

Введение. Среди огромного разнообразия пищевых добавок, производимых современ-

ной пищевой индустрией, особое место может занять новая их разновидность – пребиотиче-

ские пищевые добавки, содержащие в своем составе ЛАКТУЛОЗУ (бифидогенный фак-

тор). Этот дисахарид, являющийся специфическим изомером лактозы (молочный сахар), об-

ладает мощным стимулирующим действием по отношению к полезной для человека микро-

флоре, в основном к бифидобактериям и лактобациллам [1, 2]. Доминирование последних в 

микробиоте приводит к подавлению патогенов и генерации в просвет кишечника чрезвычай-

но полезных для человека органических соединений, являющихся продуктами их жизнедея-

тельности (постбиотиками). Это положение особенно актуально и значимо для обеспечения 

активного долголетия «хомосапиенс – человека разумного» и в период любой пандемии, в 

т.ч. и «современной напасти» – COVID-19. Достаточно обширная практика, накопленная к 

настоящему времени в борьбе с COVID-19, свидетельствует о необходимости применения в 

тяжелых случаях, совместно с аппаратом ИВЛ, концентратов лактулозы для обеспечения 

нормального функционирования желудочно-кишечного тракта. 

В умеренных и высоких (30-60 г/день) дозах лактулоза вот уже много лет используется 

для лечения запоров и печеночной энцефалопатии [3]. Намного реже она применяется в ма-

лых дозах (1-10 г/день) в качестве пребиотического средства.  

На рисунке 1 представлена градация доз лактулозы, обеспечивающих тот или иной по-

ложительный результат при системном применении. 

В последних работах, посвященных лактулозе [4, 5], авторы на основании анализа 

большого количества клинических испытаний сделали вывод о перспективности ее примене-

ния в малых дозах (порядка 2-10 г/день) в виде пищевых добавок. Эту форму реализации 

пребиотика они обосновывают полной безопасностью лактулозы в заявленных дозах для 

массового потребителя с различным социальным и физиологическим статусом. Из значимых 

положительных эффектов применения таких доз лактулозы авторы особое внимание уделяют 

повышенной концентрации в просвете толстого кишечника некоторых метаболитов полезной 

микрофлоры, таких, например, как короткоцепочечные жирные кислоты (уксусная, масляная, 

муравьиная и др.). 
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Рисунок 1. Диапазон доз лактулозы, обеспечивающих выраженный терапевтический эффект 

Figure 1. The range of lactulose doses that provide a pronounced therapeutic effect:  

доза лактулозы / dose of lactulose; использование в качестве пребиотика / use as a prebiotic; 

низкие дозы / low-doses; пребиотический эффект / prebiotic effect;  

лечение запоров / constipation treatment; средние дозы / average doses;  

слабительный эффект / laxative effect;  

лечение печеночной энцефалопатии / treatment of hepatic encephalopathy;  

высокие дозы / high doses; детоксикационный эффект / detox effect 

 

Последние, в особенности ацетат и бутират, являются важным респираторным (энерге-

тическим) субстратом для кишечных эпителиальных клеток (эпителиоцитов), которые уси-

ливают барьерную функцию кишечника и модулируют защитный имунный ответ [6, 7, 8, 9]. 

Они также могут играть ключевую роль в профилактике и лечении метаболического синдро-

ма кишечника; снижают риск появления рака толстой кишки [6, 8, 10], поддерживают гомео-

стаз кишечника за счет снижения рН и в целом усиливают «стойкость» иммунитета. Послед-

нее обстоятельство может предотвратить вызванные воспалительными процессами такие бо-

лезни, как аллергическая астма, ожирение, диабет 2-го типа, болезнь Паркинсона, ревмато-

идный артрит, остеоартрит и остеопороз [11, 12, 13]. 

Лактулоза, применяемая в малых дозах, опосредованно усиливает абсорбцию Ca2+ и 

Mg2+ через слизистую в кровь [14, 15]. Механизм этого явления основан, с одной стороны, на 

снижении рН и соответствующем повышении степени диссоциации солей кальция и магния, 

с другой – усилении их транспорта через слизистую с помощью витамина К, продуцируемого 

симбионтной микрофлорой [16]. В целом противовоспалительное действие лактулозы и уси-

ление абсорбции кальция могут иметь важное значение для «здоровья» костей [17, 18], в 

частности, существенно снизить риск потери костной массы, связанной с возрастом или ме-

нопаузой у женщин [19, 20, 21, 22, 23]. 

Идея использования относительно низких доз лактулозы базируется на следующих тезисах: 

 достигается высокий темп роста в микробиоте нормофлоры с присущим ей в доминант-

ном состоянии положительным эффектом, но без возникновения диареи и вздутия живота; 

 максимально снижается риск нежелательных побочных явлений для особых групп 

людей (беременные женщины, инвалиды и т.д.); 
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 исключается необходимость применения в технологиях лактулозы высокоэффектив-

ных, но токсичных катализаторов и, соответственно, последующей глубокой очистки; 

 возможность использования лактулозы для массового потребления в удобном для 

этого ценовом диапазоне. 

В настоящее время из-за нарастания кризиса в антибиотикотерапии массовое потребле-

ние лактулозы, как мощного пребиотика с широким спектром положительных свойств, ста-

новится все более актуальным [24, 25]. В этом плане показательным примером является Япо-

ния, которая в 1992 году юридически признала лактулозу в качестве необходимого средства 

для поддержания здоровья нации – уже более 500 продуктов массового питания в этой 

стране содержат в своем составе лактулозу. В результате, несмотря на огромную скученность 

населения, японцы относительно легко переносят пандемию COVID-19 и даже благополучно 

провели летнюю Олимпиаду-2020. 

В России попытка использовать лактулозу в составе пищевых продуктов была пред-

принята в начале нулевых годов 21 века (Фелицата-Холдинг, кефир «Божья коровка»). По-

пытка, к нашему великому сожалению, провалилась по двум причинам: во-первых, массовый 

потребитель был плохо осведомлен о полезных свойствах лактулозы, более того, относился с 

недоверием к ней, особенно в составе традиционного, всеми любимого продукта – кефира; 

во-вторых, отпугивала существенная наценка по сравнению с традиционным аналогом. 

Принципиально новый способ организации массового потребления лактулозы в малых 

дозах может быть реализован через производство пищевых добавок, содержащих этот пре-

биотик в умеренных или высоких концентрациях, расфасованных в упаковочную тару одно-

разового применения с заявленной дневной дозой лактулозы от 2 до 10 г. Наиболее приемле-

мая форма таких пищевых добавок – сухой порошок [26].  

Обсуждение. В 2020 г. в данной парадигме творческим коллективом СКФУ и молком-

бината «Ставропольский» по настойчивой просьбе ветспециалистов СтГАУ была разработа-

на технология сухого концентрата с лактулозой под брендом «ЛактуВет». В качестве исход-

ного сырья использовалась осадочная меласса, получаемая из маточного раствора по специ-

альной технологии, тесно увязанной с технологией кристаллической пищевой лактозы, осво-

енной комбинатом на промышленном уровне. Состав сертифицированного оригинального 

продукта – мелассы молочной сухой с лактулозой бренда «ЛактуВет» по основным компо-

нентам представлен в таблице 1. 

Таблица 1. Состав сухого концентрата «ЛактуВет»  

Table 1. The composition of the dry concentrate "LaktuVet" 

Показатели 

Indicators 

Содержание в 100 г сухого вещества, г 

Content in 100 g of dry matter, g 

Массовая доля сухих веществ, в том числе: 

Mass fraction of dry substances, including: 
97,0 

Лактоза 

Lactose 
25-30 

Лактулоза 

Lactulose 
14,5-21,0 

Минеральные вещества 

Mineral substances 
23-27 

Азотистые вещества 

Nitrogenous substances 
0,2-0,4 

Органические кислоты 

Organic acids 
3,4-4,2 

Прочие 

Others 
12-18 
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При анализе представленных в таблице 1 данных обращает на себя внимание то, что 

наряду с лактулозой «ЛактуВет» содержит большое количество минеральных веществ и обо-

гащен кальцием в наиболее усвояемой хелатной форме. В таблице 2 представлена градация 

последних по катионам и анионам. 

Таблица 2. Катионный и анионный состав «ЛактуВет» 

Table 2. Cationic and anionic composition of "LaktuVet" 

Показатели 

Indicators 

Содержание в 100 г сухого вещества, г 

Content in 100 g of dry matter, g 

Минеральные вещества, в том числе: 

Mineral substances, including: 
23,0-27,0 

Натрий 

Natrium 
0,9±0,3 

Калий 

Potassium 
1,5±0,4 

Кальций 

Calcium 
3,1±0,7 

Магний 

Magnesium 
1,8±0,3 

Всего катионов 

Total cations 
7,3±0,7 

Фосфор 

Phosphorus 
1,3±0,3 

Анионы органических кислот 

Anions of organic acids 
16,1±0,9 

Всего анионов 

Total anions 
17,4±0,9 

 

Из приведенных в таблице 2 данных важно отметить высокую концентрацию в «Лакту-

Вет» солей кальция и магния: в целом эти катионы составляют около 70% от массы всех ка-

тионов или около 5 г на 100 г сухого вещества. Если учесть, что лактулоза усиливает перенос 

этих катионов в кровоток, то можно позиционировать «ЛактуВет» не только в качестве пре-

биотической пищевой добавки, но и как источник кальция и магния с высокой степенью 

усвоения. Это обстоятельство расширяет спектр функциональных свойств «ЛактуВет», поз-

воляя использовать его для профилактики различных видов остеопороза, от которого страда-

ет около 70% взрослого населения. «ЛактуВет», содержащий в своем составе не только лак-

тулозу, но и, как было отмечено выше, огромный спектр других низкомолекулярных нутри-

ентов исходного молока, большая часть которых обладает выраженной биологической ак-

тивностью, может стать великолепным сырьем для производства косметических средств. 

Действительно, кожу человека населяют в основном симбионтные человеку пропионовокис-

лые бактерии. Вещества, выделяющиеся в процессе их жизнидеятельности, особенно под 

воздействием лактулозы, обеспечивают в норме хорошее функциональное состояние кожи, в 

частности, ее чистоту и высокую упругость. Особенно интересно в этом плане было бы про-

следить влияние постбиотиков на эпителиальные клетки. В этом плане даже столь простое 

применение «ЛактуВет» в виде масок, доступное большинству женщин, могло бы принести 

взрывной положительный эффект. 

Уместно также отметить, что при умеренных значениях рН (5,0-7,0) и относительно вы-

соких температурах (до 100°С) лактулоза в полной мере сохраняет свои функциональные 

свойства. Следовательно, «ЛактуВет» может быть введен в состав практически любого пи-

щевого продукта на любой стадии его производства. 

В таблице 3 приведена зависимость положительных эффектов «ЛактуВет» от его харак-

теристик. 



Аграрно-пищевые инновации 
Agrarian-and-food innovations 

№ 1(17), 2022 
2022;17(1) 

 

22 
 

 

Таблица 3. Положительные эффекты сухой добавки «ЛактуВет»  

при её системном употреблении 

Table 3. Positive effects of the dry supplement "LaktuVet"  

with its systemic use 

№ 
Характеристики 

Characteristics 

Полезные эффекты 

Positive effects 

1. Изготовлен в виде сухого порошка 

Made in dry powder form 

Удобство в транспортировке и хранении 

2. Содержит 15-20 г чистой лактулозы  

в 100 г сухого вещества 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Contains 15-20 g of pure lactulose per 

100 g of dry matter 

Достаточно для массового использования в составе пище-

вых продуктов с расчетной дозой пребиотика от 2 до 10 

г/день. Эти значения дозы чистой лактулозы обеспечивают 

мощную стимуляцию полезной микрофлоры. Последняя 

обеспечивает устойчивость против патогенов, а следова-

тельно, и к инфекционным заболеваниям. Ферментация 

лактулозы кишечными бактериями обуславливает генера-

цию ими множества полезных метаболитов, в частности, 

короткоцепочечных жирных кислот. Последние, в особен-

ности ацетат и бутират, являются важным энергетическим 

субстратом для эпителиальных клеток, за счет чего проис-

ходит усиление иммунного ответа. Короткоцепочечные 

жирные кислоты играют важную роль в профилактике и ле-

чении метаболического синдрома расстройств кишечника и 

колоректального рака. За счет снижения рН кишечника они 

также обеспечивают его гомеостаз 

Sufficient for mass use in the composition of food products with 

a calculated prebiotic dose of 2 to 10 g per day. These dose val-

ues of pure lactulose provide a powerful stimulation of benefi-

cial microflora. The latter provides resistance against patho-

gens and, consequently, to infectious diseases. Fermentation of 

lactulose by intestinal bacteria causes the generation of many 

useful metabolites, in particular, short-chain fatty acids. The 

latter, especially acetate and butyrate, are an important energy 

substrate for epithelial cells, due to which the immune response 

is enhanced. Short-chain fatty acids play an important role in 

the prevention and treatment of the metabolic syndrome of bow-

el disorders and colorectal cancer. By lowering the pH of the 

intestine, they also ensure its homeostasis 

 

3. Содержит, в пересчете на чистое 

вещество, не менее 3,1 г кальция и 

1,8 г магния в 100 г сухого вещества 

 

 

 

 

 

 

 

 

Contains, in terms of pure substance, 

not less than 3.1 g of calcium and 1.8 g 

of magnesium per 100 g of dry matter 

Лактулоза в значительной мере повышает степень всасыва-

ния кальция и магния, а также других важных минералов, 

например, цинка и железа. Это, наряду с антивоспалитель-

ным действием пребиотика, повышает плотность костной 

массы и защищает от возрастного или связанного с менопа-

узой остеопороза. 

Высокая степень всасывания сложных минералов в крово-

ток усиливает омолаживающий эффект лактулозы: за счет 

улучшения структурного фактора кожи под действием 

кальция, благодаря же железу и цинку, участвующих в 

сперматогенезе, повышается потенция 

Lactulose significantly increases the absorption of calcium and 

magnesium, as well as other important minerals such as zinc 

and iron. This, along with the anti-inflammatory effects of the 

prebiotic, increases bone density and protects against age-

related or menopause-related osteoporosis. 

The high degree of absorption of complex minerals into the 

bloodstream enhances the rejuvenating effect of lactulose: due 

to the improvement of the structural factor of the skin under the 

action of calcium, due to the iron and zinc involved in spermat-

ogenesis, the potency increases 
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Таблица 3. Продолжение 

Table 3. Continuation 

№ 
Характеристики 

Characteristics 

Полезные эффекты 

Positive effects 

4. Относительно высокое содержание 

низкомолекулярных биологически 

активных веществ молока, есте-

ственным образом перешедших в 

«ЛактуВет» благодаря технологии 

его получения 

 

 

 

Relatively high content of low molecu-

lar weight biologically active sub-

stances of milk, which naturally passed 

into "LactuVet" due to the technology 

of its production 

Низкомолекулярные пептиды и свободные аминокислоты 

являются уникальными органическими соединениями. В за-

висимости от вида они селективно усиливают функциониро-

вание отдельных органов и тканей. По сравнению с сыворо-

точными белками пептиды обладают терапевтической актив-

ностью. В этой связи возникает возможность успешного 

применения «ЛактуВет» в составе кремов, масок и пр., а 

также в качестве питающих кожу всего тела добавок для 

специализированных ванн 

Low molecular weight peptides and free amino acids are unique 

organic compounds. Depending on the type, they selectively en-

hance the functioning of individual organs and tissues. Compared 

to whey proteins, peptides have therapeutic activity. In this re-

gard, there is a possibility of successful use of "LactuVet" in the 

composition of creams, masks, etc., as well as additives nourish-

ing the skin of the whole body for specialized baths 

5. Нейтральный вкус и запах 

 

 

 

 

 

Neutral taste and smell 

Возможность варьирования массы добавляемого в пищевые 

продукты «ЛактуВет» в широком диапазоне – от минималь-

ного значения, обеспечивающего потребление 2 г чистой 

лактулозы в день, до максимального, обеспечивающего по-

требление 10 г лактулозы в день в расчетном рационе по 

данному продукту 

Possibility of varying the mass of "LactuVet" added to food prod-

ucts in a wide range – from the minimum value, providing the 

consumption of 2 g of pure lactulose per day, to the maximum, 

providing the consumption of 10 g of lactulose per day in the cal-

culated diet for this product 

6. Низкая себестоимость 

 

 

 

 

 

Low cost 

Обеспечивает получение прибыли при значительном колеба-

нии цен. Наиболее оптимальная цена «ЛактуВет» должна 

быть сопоставима с ценой сухого обезжиренного молока. В 

этом случае масштабное использование «ЛактуВет» в соста-

ве традиционных пищевых продуктов не должно приводить к 

наценке на новый продукт по сравнению с аналогом 

Provides profit in case of significant price fluctuations. The most 

optimal price of "LactuVet" should be comparable to the price of 

skimmed milk powder. In this case, the large-scale use of Lactu-

Vet as part of traditional food products should not lead to a 

markup on the new product compared to its analogue. 

 

Уникальные функциональные свойства пребиотика лактулозы и широкий спектр хоро-

ших производственных показателей делают «ЛактуВет» уникальной пищевой добавкой для 

России. Необходимость широкомасштабного применения лактулозы становится все более 

очевидной.  

Подключение государства к продвижению лактулозы, как наиболее сильного пребиоти-

ка в мире на частном примере масштабированния «ЛактуВет», своевременно и необходимо, 

особенно если учесть тотальный санкционный прессинг коллективного Запада против нашей 

страны. Эта поддержка должна быть системной и многоуровневой и в целом базироваться на 

концепции президента РФ В.В. Путина о сохранении и преумножении народа России в рам-

ках национального проекта «Демография», изложенной в Указе от 7 мая 2018 года № 204 «О 

национальных целях и стратегических задачах развития Российской Федерации на период до 

2024 года. Наиболее эффективно было бы придать лактулозе и пищевым добавкам с доста-

точно высоким ее содержанием особый статус продуктов функционального назначения для 
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поддержания здоровья нации, что обосновано в монографии [27]. Начать можно с «ЛактуВе-

та» и реализации заявленного проекта-гранта СКФУ+МКС по организации отечественного 

производства пребиотика № 1 в мире – ЛАКТУЛОЗЫ. Пока же наблюдается полная им-

портозависимость с ежегодной закупкой из-за рубежа более 3500 тонн сиропа и 200 тонн по-

рошка (кристаллической) лактулозы на сумму более 4,0 млрд. руб. 

Заключение. В заключение следует обратить внимание и подчеркнуть, что «ЛактуВет» 

– первая отечественная добавка, содержащая не только лактулозу, но и другие биологически 

значимые для человека нутриенты, в значительной степени расширяющие и усиливающие ее 

функциональные возможности. Так, уже 10-15 г «ЛактуВет», включенные в дневной рацион 

школьников и детсадовцев, помогли бы на долгие годы системно сформировать в них высо-

кий биологический потенциал выживания. Относительно низкая цена открывает возмож-

ность для его массового применения либо непосредственно, либо в составе пищевых продук-

тов. Как будет реализована эта возможность – покажет время. 
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Резюме  

Цель. Оценить особенности производства молока и молочного скотоводства в южных регио-

нах России в условиях новых глобальных внешних вызовов.  

Материалы и методы. Основным научным методом исследования выступает горизонталь-

ный и вертикальный анализ открытой статистической отчетности, размещенной на открытом 

сайте Федеральной службы государственной статистики, аналитические материалы Молоч-

ного союза России. Для расчетов и построения прогнозов были использованы математиче-

ские инструменты экстраполяции программы Excel. Для формулировки выводов были при-

менены методы логического анализа, сравнения и обобщения данных, представленных в рас-

четных материалах и пресс-релизах.  

Результаты. Проведена оценка динамики производства сырого молока во всех категориях 

молочных хозяйств в России на протяжении последних 10 лет. Установлено, что объемы 

производства молока благодаря технологиям интенсивного доения и содержания животных 

выросли, что позволило выйти самообеспеченности молоком на уровень до 80%. Модерни-

зация молочных комплексов наиболее передовым роботизированным оборудованием позво-

лила фермам не только увеличить надои молока с одной коровы, но и значительно повысить 

качество доения и получаемого продукта. Примеры лучшей практики по производству моло-

ка в условиях Юга России продемонстрировали предприятия Краснодарского края и Волго-

градской области. Тревожным фактором выступает сокращение молочного поголовья живот-

ных. Тем не менее производство молока происходит интенсивно на фоне сокращения пого-

ловья молочного скота, но данный фактор необходимо учитывать в будущем и нивелировать 

его влияние посредством положительной тенденции роста численности животных. 

Заключение. На основе проведенного исследования сформулированы выводы о необходи-

мости дальнейшего расширения мер государственной поддержки отрасли и поиска вариантов 

внедрения в производство животных российской селекции для сокращения импортозависи-

мости от иностранного генетического материала и технологий. Наметившийся положитель-

ный тренд производства сырого молока необходимо поддержать в будущем не только мо-

дернизацией производства, но и укреплением производственной и ресурсной базы. 

Ключевые слова: производство молока, молочное скотоводство, государственная поддерж-

ка, цифровая ферма, сырое молоко 

 

Abstract 

Aim.  Assess the features of milk production and dairy cattle breeding in the southern regions of 

Russia in the face of new global external challenges. 

Materials and Methods. The main scientific method of research is the horizontal and vertical anal-

ysis of open statistical reporting posted on the open website of the Federal State Statistics Service, 

analytical materials of the Dairy Union of Russia. Mathematical extrapolation tools of the Excel 

program were used for calculations and making forecasts. To formulate the conclusions, the meth-

ods of logical analysis, comparison and generalization of the data presented in the calculation ma-

terials and press releases were applied.  

Results. An assessment was made of the dynamics of raw milk production by all categories of dairy 

farms in Russia over the past 10 years. It has been established that milk production volumes have 

increased due to intensive milking and animal husbandry technologies, which made it possible to 

achieve self-sufficiency in milk up to 80%. Modernization of the dairy complex with the most ad-

vanced robotic equipment has allowed farms not only to increase milk yield per cow, but also to 



Аграрно-пищевые инновации 
Agrarian-and-food innovations 

№ 1(17), 2022 
2022;17(1) 

 

32 
 

 

significantly improve the quality of milking and the quality of the resulting product. Examples of 

best practice in terms of milk productivity in the conditions of the South of Russia were demonstrat-

ed by enterprises of the Krasnodar Territory and the Volgograd Region. An alarming factor is the 

reduction in the dairy population of animals. Nevertheless, milk production is intensive against the 

backdrop of a reduction in the number of dairy cattle, but this factor must be taken into account in 

the future and its impact should be neutralized through a positive trend in the growth of the number 

of livestock.  

Conclusion. On the basis of the study, conclusions were drawn about the need for further expansion 

of state support measures for the industry and the search for options for introducing Russian-

selected animals into production in order to reduce import dependence on foreign genetic material 

and technologies. The emerging positive trend in the production of raw milk must be supported in 

the future not only by modernizing production, but also by strengthening the production and re-

source base.  

Keywords: milk production, dairy cattle breeding, government support, digital farm, raw milk 

 

Введение. Молочное скотоводство является одной из важных отраслей животноводства 

России, которое в последние годы активно поддерживается государством и демонстрирует 

стабильные темпы роста производства молока. Молочное животноводство активно участвует 

в формировании системы национальной продовольственной безопасности страны. Молоко 

выступает одним из ключевых индикаторов Доктрины продовольственной безопасности РФ, 

направленных на формирование собственных запасов цельного молока и обеспечение ими 

внутренней потребности. Сегодня производство сырого молока только на 80% удовлетворяет 

внутренние потребности страны, поэтому его темпы должны наращиваться до 100%-й обес-

печенности. Сложные социально-экономические условия, в которых работали аграрии по-

следние 2 года, не смогли переломить наметившийся положительный тренд производства 

молока в России. По оценкам Молочного союза России, в 2021 году было произведено 32,6 

млн тонн молока, что на 1,2% выше показателя 2020 года. При сохранении достигнутых тем-

пов роста в 2022 году планируется произвести 33 млн тонн молока. Данные показатели были 

достигнуты в условиях сокращения молочного поголовья в стране посредством интенсифи-

кации производства и роста продуктивности животных. Интенсивность производства имеет 

собственные пределы роста, поэтому чрезмерное его увеличение может негативно отражать-

ся на состоянии животных и длительности их сервис-периода. Необходимо оценить динами-

ку молочного поголовья и его будущие перспективы. 

Материалы и методы. Научное исследование было проведено с применением общена-

учных методов изучения и обработки материала (систематизация, обобщение, логический 

анализ), методов математической оценки динамики рядов и экстраполяции прогнозных рядов 

в будущем периоде. Основой для анализа и прогноза послужили статистические и аналити-

ческие интернет-ресурсы открытого доступа.  

Результаты и обсуждение. Молочная отрасль России стабильно демонстрирует по-

ложительные объемы производства сырого молока на протяжении последних лет даже в 

условиях карантинных ограничений, высокого роста цен на производственные ресурсы. 

По данным исследований Молочного союза России видим положительную динамику роста 

объемов производства молока за период с 2016 по 2021 гг. и прогноз на 2022 год [1] (рису-

нок 1). 
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Рисунок 1. Динамика производства сырого молока в России, млн тонн 

Figure 1. Dynamics of raw milk production in Russia, million tons 

 

Рост объемов производства молока наблюдался в 2016 году и составил на начало 2022 

года 9,4%, при этом в параллель наблюдалось сокращение поголовья молочного скота как в 

целом по России, так и по федеральным округам1 (рисунок 2). 

 

 
 

Рисунок 2. Динамика поголовья молочного скота  

в хозяйствах всех категорий в РФ, тыс. гол. 

Figure 2. Dynamics of the number of dairy cattle  

in farms of all categories in the Russian Federation, thousand heads 

 

Согласно представленному графику, общее сокращение молочного поголовья за период 

2012-2021 гг. в целом по стране составило 981,5 тыс. голов или 11%. При этом представлен-

                                           
1 Оперативная информация по надоям и реализации молока. Электронный ресурс: http://old.mcx.ru/moloko/index.php. 
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ный линейный прогноз на предстающий период показывает, что при сохранении существу-

ющих условий молочное поголовье будет продолжать сокращаться с достаточно высокой 

степенью вероятности – 0,9547. Сокращение наблюдалось на протяжении всего периода, но 

при этом объемы производства молока увеличивались благодаря модернизации, цифровиза-

ции и интенсификации производства.  

Наиболее оптимальными по производству молока считаются регионы, расположенные в 

средней полосе России, где преобладает наиболее благоприятный температурный режим для 

содержания молочного скота и достаточная кормовая база [2]. Тем не менее молочное произ-

водство развито и в южных регионах России, несмотря на периодические засушливые перио-

ды и резко континентальный климатический режим. Рассмотрим динамику численности по-

головья КРС в регионах Южного федерального округа и составим карту молочной продук-

тивности КРС в регионах ЮФО (таблица 1). 

Таблица 1. Численность поголовья КРС в регионах ЮФО на 1 января 2021 года 

(Источник: Материалы Росстата. Режим доступа:  

http://www.skotovodstvo.com/file/repository/Dannye_Rosstata.pdf) 

Table 1. The number of cattle in the regions of the Southern Federal District as of January 1, 2021 

(Source: Rosstat materials. Access mode: http://www.skotovodstvo.com/file/repository/Dannye_Rosstata.pdf) 

Показатель 

Indicator 

КРС  

Cattle 

В том числе коровы 

including cows 

тыс. голов / 

thousand heads 

изм. за год, % 

rev. in a year, % 

тыс. голов 

thousand heads 

изм. за год, % 

rev. in a year, % 

ЮФО 

Southern Federal District 
2318,1 98,9 1182,2 96,8 

Республика Адыгея 

Republic of Adygea 
47 100,2 24,3 100,6 

Республика Калмыкия 

Republic of Kalmykia 
359,1 84,1 258,3 84,5 

Краснодарский край 

Krasnodar region 
548,4 101,8 212,2 100,4 

Астраханская область 

Astrakhan region 
294,4 100,1 156,4 100,1 

Волгоградская область 

Volgograd region 
341,9 107,5 179,7 104,6 

Ростовская область 

Rostov region 
625,1 101,7 302,1 100,3 

Республика Крым 

Republic of Crimea 
101,1 98,9 48,6 97,3 

Севастополь 

Sevastopol 
1,2 97,9 0,6 98,2 

 

Согласно данным таблицы 1, видим, что поголовье КРС в целом по Южному федераль-

ному округу сократилось за год на 1,1%, в том числе коров – на 3,2%. Наибольшее сокраще-

ние поголовья КРС произошло в Республике Калмыкия – на 15,9%, в том числе коров – на 

15,5%. Небольшие сокращения поголовья КРС также произошли в Республике Крым (1,1 и 

2,7% соответственно) и в Севастополе (2,1 и 1,8% соответственно). Другие регионы ЮФО 

увеличили поголовье КРС: Краснодарский край – соответственно на 1,8 и 0,4%; Волгоград-

ская область – на 7,5 и 4,6%; Ростовская область – на 1,7 и 0,3%; Астраханская область – на 

0,1 и 0,1%; Республика Адыгея – на 0,2 и 0,6%. Тем не менее общая отрицательная динамика 

в целом по округу сохраняется на 1 января 2021 года. 

В отличие от численности поголовья КРС динамика производства молока остается по-

ложительной благодаря интенсификации и росту производительности животных. Более того, 

http://www.skotovodstvo.com/file/
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по прогнозам Молочного союза России, в 2022 году положительная тенденция роста произ-

водства сырого молока сохранится. Регионы ЮФО, специализирующиеся на молочном жи-

вотноводстве, по итогам 2020 года, нарастили объемы произведенного молока сельскохозяй-

ственными организациями (рисунок 3). 

 

 
 

Рисунок 3. Карта динамики роста производства молока  

в регионах ЮФО за 2020 год, % 

Figure 3. Map of milk production growth dynamics  

in the regions of the Southern Federal District for 2020, % 

 

 

Согласно рисунку 3, видим визуально структуру молочного производства в регионах 

ЮФО. Для большей иллюстративности мы составили карту роста производства молока на 

основе изменения за 2020 год в целом по каждому региону. Таким образом, лидером по росту 

производства сырого молока выступает Волгоградская область (+14,4%), на втором месте 

Краснодарский край по динамике (+9,4%), на третьем – Республика Крым (+6,15%). Астра-

ханская область сократила объемы производства на 36,6%. Остальные регионы ЮФО в 2020 

году не производили молока [3, 4, 5]. 

В последнее время число поголовья молочного скота не является показателем высо-

кой молочной производительности региона, что доказывает рейтинг наиболее эффектив-

ных молочных комплексов России ТОП-100, в котором собраны наиболее производитель-

ные молочные хозяйства по всей России. Заслуживает внимания тот факт, что в данный 

рейтинг в 2021 году попали хозяйства Краснодарского края и Волгоградской области (ри-

сунок 4). 
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Рисунок 4. Лидеры производства молока 2021 года среди регионов ЮФО  

согласно рейтингу ТОП-100 

Figure 4. The leaders of milk production in 2021 among the regions  

of the Southern Federal District according to the TOP-100 rating 

 

Среди представленных крупнейших производителей молока на рисунке 5 можно отме-

тить, что в рейтинг ТОП-100, по итогам 2021 года, попали 8 предприятий Краснодарского 

края и 1 предприятие Волгоградской области – СП «Донское». Общий суммарный объем 

произведенного молока представленными комплексами составил 781105,1 тонн молока, что 

составляет 2,4% от общероссийского объема в 3,2 млн тонн. Регионы ЮФО занимают не-

большую долю в молочном производстве России, но обладают достаточно высоким потенци-

алом к росту. Наличие стабильной кормовой базы и достаточное количество посевных пло-

щадей позволяют успешно развивать молочное скотоводство на юге страны. Такие регионы, 

как Ростовская область (наличие кормовой базы) и Республика Крым (специализирующаяся 

на мясном животноводстве), недостаточно реализуют потенциал роста производительности, 

что требует тщательного анализа причин и устранения проблем для развития молочных ком-

плексов на данных территориях. 

Переход на цифровые технологии, прежде всего в молочном производстве, позволяет 

многим средним предприятиям в несколько раз повысить свою производительность и войти 

в топ наиболее крупных производителей молока России [5, 6]. Примером лучшей цифрови-

зации молочной фермы выступает СП «Донское» Волгоградской области, которое в 2021 го-

ду впервые вошло в рейтинг крупнейших производителей молока и продемонстрировало 

рост производства молока на 30,9% или 5116 тонн за год. В 2021 году предприятие поставило 

21673 тонну молока на молочные заводы, причем самого высокого качества. Такой прорыв в 
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производстве объясняется выходом на полную рабочую мощность нового роботизированно-

го доильного зала DairyProQ на 60 мест, который фактически не имеет аналогов в России, за 

исключением Красноярского края, где на КФХ Зубарева Н.В. установлена и работает роботи-

зированная карусель DairyProQ на 72 места. Доильный зал в 2021 году обслуживал 1200 го-

лов животных, но в будущем году запланирован рост поголовья до 1500 голов. Производ-

ственный цикл на данной установке четко регламентирован и стандартизирован, что обеспе-

чивает большую экономию времени доения, низкий выход брака, постоянный мониторинг 

состояния здоровья и своевременную санацию вымени животных. Получаемое молоко в СП 

«Донское» соответствует самым высоким стандартам и поставляется на молочные заводы, в 

том числе для производства детского питания.  

Таким образом видим, что потенциал молочной продуктивности предприятий Южного 

федерального округа недостаточно реализован и имеет хорошие перспективы для наращива-

ния поголовья молочного скота при существующей кормовой базе и государственной под-

держке отраслей АПК. Сегмент сырого молока наиболее перспективен, так как его сложно 

заменить импортными поставками из-за малого срока хранения, высоких издержек на транс-

портировку и обеспечение качества сырья. По данной причине российские производители 

сырого молока фактически не имеют иностранных конкурентов и могут наращивать соб-

ственные объемы производства [7, 8].  

Заключение. Резюмируя наше исследование, отметим следующие особенности разви-

тия молочной отрасли:  

- российская молочная отрасль на протяжении последних 10 лет демонстрирует рост 

объемов производства сырого молока даже в условиях пандемии и постпандемического раз-

вития мировой экономики; 

- благодаря фактически 80% обеспеченности сырым молоком перерабатывающей про-

мышленности сократились импортные поставки по ряду молочной продукции; 

- рост производства молока происходит на фоне постепенного многолетнего сокраще-

ния поголовья молочного скота во всех категориях сельскохозяйственных организаций; 

- сокращение молочного поголовья обусловлено ростом себестоимости кормов, клима-

тическими подвижками и засухами на Юге России; 

- оценка динамики роста производства молока в регионах Южного федерального округа 

доказала общероссийскую тенденцию к наращиванию объемов производства на фоне сокра-

щения поголовья молочного скота; 

- карта динамики изменения молочного производства в регионах ЮФО за 2020 год по-

казала, что исследуемые регионы обладают высоким нереализованным потенциалом для ве-

дения молочного производства; 

- одним из перспективных направлений интенсификации молочного производства вы-

ступает цифровизация молочных ферм, которая дает возможность максимально нарастить 

производительность молочного скота, при этом обеспечивая качество молока, благодаря 

оперативному компьютерному мониторингу процесса доения. 
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Резюме 

Цель. Оценка качественного состава и свойств молока-сырья, предназначенного для произ-

водства качественных молочных продуктов. 

Материалы и методы. Для исследований было использовано коровье молоко-сырье, кото-

рое было получено от коров комплекса ООО СП «Донское». Отбор и подготовку проб для 

лабораторных исследований проводили согласно единой методике в соответствии с требова-

ниями ГОСТ 13928-84. В молоке-сырье определяли следующие показатели: массовую долю 

жира – по требованиям ГОСТ 5867-9; массовую долю белка – по требованиям ГОСТ 25179-

https://docs.cntd.ru/document/1200021641
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2014; определение кислотности – по ГОСТ Р 54669-2011; органолептическую оценку молока 

– в соответствии с ГОСТ 31449-2013; определение микробиологических и гигиенических по-

казателей – по ГОСТ Р 56145-2014. 

Результаты. В ходе опыта было определено, что поголовье крупного рогатого скота хозяй-

ства ООО СП «Донское» с 2014 по 2021 гг. увеличилось в 3,5 раза, а удои молока – в 4,25 ра-

за. За все периоды года массовая доля белка и жира в молоке находилась в пределах нормы, 

наиболее жирное молоко вырабатывалось в осенне-зимний период, а в весенне-летний моло-

ко наиболее богато белком. При определении кислотности отбиралась средняя проба молока 

за каждый месяц. Полученные результаты свидетельствуют, что кислотность молока находи-

лась в пределах нормы. При исследовании молока-сырья микробиологические и гигиениче-

ские показатели находились в норме, что соответствует требованиям нормативно-

технической документации. 

Заключение. Результаты исследований свидетельствуют о том, что молоко соответствует 

всем требованиям и является безопасным сырьем для производства молочных продуктов, а 

при исследовании физико-химических и органолептических показателей его высокое каче-

ство. Таким образом, молоко, полученное комплексом, является качественным сырьем для 

производства безопасных продуктов питания. 

Ключевые слова: сырое коровье молоко-сырье, роботизированное доение, технический ре-

гламент, безопасные продукты, органолептические показатели, физико-химические показа-

тели 

 

Abstract 

Aim. Evaluate the qualitative composition and technological properties of raw milk intended for the 

production of safe dairy products.  

Materials and Methods. For researches there was used raw cow's milk which was received from 

cows of agricultural enterprise "Donskoe", LLC. Sampling and preparation of samples for labora-

tory researches were carried out according to the unified technique in accordance with the re-

quirements of GOST 13928-84. Following indicators were determined in raw milk: mass fraction of 

fat – according to GOST 5867-9 requirements; mass fraction of protein – according to GOST 

25179-2014 requirements; determination of acidity was conducted according to GOST P 54669-

2011; organoleptic evaluation of milk – according to GOST 31449-2013; determination of microbi-

ological and hygienic indicators – according to GOST P 56145-2014. 

Results. In the course of the experiment it was determined that the number of cattle of agricultural 

enterprise "Donskoe", LLC, from 2014 to 2021 increased by 3.52 times, and milk yields – by 4.25 

times. In all periods of the year the mass fraction of protein and fat in milk was within the norm, the 

most fatty milk was produced in autumn-winter period, and in spring-summer period the milk was 

the most protein-rich. When determining the acidity, an average milk sample was taken for each 

month. The obtained results indicate that the acidity of milk was within normal range. In the study 

of raw milk, microbiological and hygienic parameters were normal, which corresponds to the re-

quirements of normative and technical documentation. 

Conclusion. The results of the research indicate that the milk corresponds all requirements and is a 

safe raw material for the production of dairy products, and the study of physical, chemical and or-

ganoleptic parameters determined of its high quality. Thus, the milk obtained by the complex is a 

quality raw material for the production of safe food products. 

Keywords: raw cow's milk, robotic milking, technical regulations, safe products, organoleptic indi-

cators, physical and chemical indicators 

 

Введение. В настоящее время молочное животноводство является важнейшей отраслью 

в сельском хозяйстве. Молочные продукты – одни из самых важных в рационе человека и 

потребляются ежедневно. Для производства безопасных продуктов необходимо использовать 

качественное сырье [1]. Молочные продукты имеют большое значение в питании таких 

групп населения, как пожилые люди и дети, на основании чего можно сделать вывод, что 
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молоко и продукты, изготавливаемые из него, являются универсальными и наиболее востре-

бованными. Сырье для производства таких продуктов должно быть высокого качества и со-

ответствовать требованиям Технического регламента Таможенного союза «О безопасности 

молока и молочной продукции» [2]. 

На сегодняшний день в Волгоградской области ведущим хозяйством молочного живот-

новодства является ООО СП «Донское». Данное хозяйство в области молочного животно-

водства специализируется на выращивании, содержании, селекции коров голштинской поро-

ды крупного рогатого скота молочного направления высокой продуктивности и на производ-

стве собственных кормов. Поголовье молочного скота на 2021 год насчитывает около 7229 

голов, в том числе фуражных коров – около 2623 голов [3].  

Хозяйство самостоятельно обеспечивает себя кормами в достаточном количестве и тре-

буемого набора. В 2020 году заготовлено: силоса – 25000 тонн, сенажа – 22295 тонн, сена – 

1800 тонн. Хозяйство на протяжении последних лет получает самые высокие урожаи в рай-

оне: в 2020 году озимые – 37,4 ц/га, из них на зерно – 33,6 ц/га, соответственно, в среднем по 

региону: озимые – 26,3 ц/га, из них на зерно – 24,9 ц/га. 

В России более десяти лет назад началось внедрение современного оборудования для 

роботизированного доения. Лидером по количеству смонтированных и пущенных в эксплуа-

тацию роботов является компания DeLaval (Швеция). В последнее время все более присталь-

ное производители молока обращают внимание на современное роботизированное оборудо-

вание – доильную карусель GEA DairyProQ (Германия) [4]. На сегодняшний день такие уста-

новки запущены в эксплуатацию в двух хозяйствах нашей страны: ООО «СП «Донское» 

Волгоградской области и КФХ Зубаревой Красноярского края. На этих предприятиях кару-

сель работает уже больше года. Сейчас в СП «Донское» доятся 1200 коров, но уже готова 

площадка и планируется монтаж второй такой же карусели для доения стада в 3000 голов [5]. 

Роботизированная доильная карусель компании GEA представляет собой платформу 

типа «карусель», на которой установлены модули DairyProQ. Оборудование может доить в 

автоматическом режиме до 3000 голов КРС. Задача оператора – наблюдать за процессом 

дойки в качестве контролера [6]. Модульное решение делает удобным сервисное обслужива-

ние: можно легко и быстро заменить модуль, требующий ремонта, и для этого не требуется 

останавливать карусель и прекращать доение. Наблюдения показали, что коровы хорошо 

привыкают к доению на карусели и идут туда с удовольствием, хотя и с автоподгонщиком. А 

после доения сами идут в коровник, зная, что там их ждет свежий корм [7]. 

Целью данной работы является оценка качественного состава и свойств молока-сырья, 

полученного от коров комплекса ООО СП «Донское», для выявления возможности его даль-

нейшего использования для производства молочных продуктов.  

Материалы и методы. Экспериментальная часть исследований была выполнена в 

условиях комплекса по производству молока ООО СП «Донское» Калачевского района Вол-

гоградской области. Объектом исследований явились лактирующие коровы голштинской по-

роды, при доении которых использовалась роботизированная доильная карусель GEA 

DairyProQ (Германия). Исследования проб молока проводили на базе комплексной аналити-

ческой лаборатории ГНУ НИИММП. 

В качестве объекта исследования применялось молоко-сырье (ГОСТ 31449-2013). При 

выполнении экспериментов использовали комплекс общепринятых и стандартных методов 

исследований:  

– определение массовой доли жира в молоке проводилось согласно ГОСТ 5867-9; 

– определение массовой доли белка в молоке проводилось по ГОСТ 25179-2014; 
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– определение кислотности проводилось по ГОСТ Р 54669-2011; 

– органолептическая оценка молока проводилась в соответствии с ГОСТ 31449-2013; 

– определение микробиологических и гигиенических показателей осуществлялось по 

ГОСТ Р 56145-2014. 

Обработку полученных данных проводили с использованием программных средств и 

статистических методов. 

Результаты и обсуждение. ООО СП «Донское» развивается с 2004 года. Предприятие 

основано в 2004 году на базе успешного во времена СССР хозяйства «Россия». За время су-

ществования сельскохозяйственного предприятия количество коров значительно увеличи-

лось. Результаты изменения количества голов коров за период с 2014 по 2021 гг. представле-

ны в таблице 1. 

Таблица 1. Изменение количества голов коров на период с 2014 по 2021 гг. 

Table 1. Change in the number of cows for the period from 2014 to 2021 

Показатель 

Indicator 

Период 

Period 

2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 

Поголовье крупного рогатого скота, голов 

The number of cattle, heads 
2053 2440 3064 3771 4078 5006 6314 7229 

в том числе коров 

including cows 
800 880 990 1252 1562 1782 2195 2623 

 

Поголовье крупного рогатого скота хозяйства на 1 января 2021 года составило 7229 го-

лов, что в 1,44 раза больше, чем в 2019, и в 3,52 раза больше, чем в 2014 году. 

Среднесуточный удой коров сельскохозяйственного предприятия «Донское» по меся-

цам за 2021 год представлен на рисунке 1. 
 

 
 

Рисунок 1. Среднесуточный удой по месяцам ООО СП «Донское» 

Figure 1. Average daily milk yield by months in agricultural enterprise "Donskoe", LLC 

 

Согласно полученным данным, наиболее высокие удои отмечаются в весенне-летний 

период. Это объясняется достатком зеленого корма и его разнообразием. Наибольший спад 

удоя приходится на сезоны осени и зимы. Это обусловлено началом отела у коров [8].  

Молоко-сырье коровье, производимое хозяйством, должно соответствовать требовани-

ям ГОСТ 31449-2013 «Молоко коровье сырое. Технические условия». Физико-химические 

показатели молока ООО СП «Донское» указаны в таблице 2. 
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Таблица 2. Физико-химические показатели молока ООО СП «Донское» и нормы согласно 

ГОСТ 31449-2013 

Table 2. Physical and chemical indicators of milk of agricultural enterprise "Donskoe", LLC, and 

standards according to GOST 31449-2013 

Показатель 

Indicator 

Норма по ГОСТ 31449-2013 

Norm according to GOST 

31449-2013 

Среднее значение  

показателей молока  

ООО СП «Донское» 

The average value of milk 

indicators of agricultural 

enterprise "Donskoe", LLC 

Массовая доля жира, %, не менее 

Mass fraction of fat, %, not less 
2,8 4,23 

Массовая доля белка, %, не менее 

Mass fraction of protein, %, not less 
2,8 3,28 

Кислотность, °Т 

Acidity, °T 
От 16,0 до 21,0 17,0 

Плотность, кг/м3, не менее 

Density, kg/m3, not less 
1027,0 1027,0 

Температура замерзания, °C, не выше минус 

Freezing temperature, °C, not above minus 
0,520 0,520 

 

Согласно данным таблицы 2, молоко коровье сырое, полученное от животных ООО СП 

«Донское», по всем показателям соответствовало требованиям ГОСТ 31449-2013. 

Органолептическая оценка является важным критерием при определении качества сы-

рья. Оценку запаха, вкуса и цвета молока проводили по пятибалльной шкале. Полученные 

результаты приведены на рисунке 2. 
 

 
 

Рисунок 2. Органолептическая оценка молока ООО СП «Донское» 

Figure 2. Organoleptic evaluation of milk of agricultural enterprise "Donskoe", LLC 

 

При проведении органолептической оценки было выявлено, что консистенция молока 

была однородной и не имела осадков и хлопьев, вкус и запах были чистыми, свойственными 

свежему молоку, без посторонних запахов и привкусов, цвет (в зависимости от сезона года) – 

от белого до светло-кремового. В этой связи можно заключить, что молоко хозяйства ООО 

СП «Донское» соответствует всем нормам, следовательно, является качественным сырьем 

[9]. 
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Важным показателем качества молока-сырья является его титруемая кислотность. Зави-

симость показателя кислотности от месяца года представлена на рисунке 3. 

 

 

 

Рисунок 3. Изменение титруемой кислотности в течение года 

Figure 3. Change in titratable acidity during the year 

 

На основании полученных данных можно сделать вывод, что титруемая кислотность в 

течение года находилась в пределах нормы. Повышение кислотности в летний период обу-

словлено более жаркими погодными условиями, однако показатель находился в пределах 

нормы, так как при получении от коров сырье охлаждается до 4°С. При исследовании титру-

емой кислотности были сделаны выводы, что молоко имеет высокие показатели качества.  

При определении микробиологических и гигиенических показателей молока-сырья от-

биралась средняя проба за каждый месяц в течение года. Полученные данные указаны в таб-

лице 3. 

Таблица 3. Микробиологические и гигиенические показатели молока-сырья 

Table 3. Microbiological and hygienic characteristics of raw milk 

Показатель 

Indicator 

Период 

Period 

зима 

winter 

весна 

spring 

лето 

summer 

осень 

autumn 

Содержание соматических клеток в 1 см3, не более 

Content of somatic cells in 1 cm3, not more 
3×105 2×105 2×105 3×105 

КМАФАнМ, КОЕ/см3, не более 

CFAnM, CFU/cm3, not more 
1×105 1×105 1×105 1×105 

 

Повышение соматических клеток в осенне-зимний период можно объяснить периодом 

отела у коров. Однако при определении микробиологических и гигиенических показателей 

выявлено, что молоко соответствует всем требованиям и является безопасным сырьем для 

производства молочных продуктов.  
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Состав молока в течение всего года не постоянен [10]. Это зависит от рациона питания, 

времени года, отелов. В зависимости от времени года изменяются такие качественные пока-

затели молока, как белок и жир. Опытные значения о сезонных изменениях показателей мо-

лока коров приведены на рисунке 4. 

 

 

 

Рисунок 4. Средние значения показателей белка и жира в молоке-сырье 

Figure 4. Average values of protein and fat in raw milk 

 

Наиболее высокие показатели массовой доли жира и белка в молоке-сырье приходятся 

на весенне-летний период. Это обусловлено наиболее разнообразными и обильными корма-

ми, а также благоприятными погодными условиями. Средний показатель массовой доли жи-

ра в весенне-летний период составляет 4,5%, а в осенне-зимний – 4,1%. Содержание белка в 

молоке-сырье в весенне-летний период составляет 3,4%, а в осенне-зимний оно понижается 

до 3,2% [11].  

Количество голов коров в ООО СП «Донское» с каждым годом увеличивается, соответ-

ственно, увеличивается количество производимого молока. Результаты, свидетельствующие 

об увеличении производства молока за период 2014-2021 гг., представлены в таблице 4. 

Таблица 4. Изменение производства молока за период 2014-2021 гг. 

Table 4. Change in milk production for the period 2014-2021 

Показатель  

Indicator 
2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 

Производство молока, тыс. тонн 

Milk production, thousand tons 
6,6 7,4 7,8 10,9 14,6 16,5 21,6 28,1 

Надой на 1 корову, кг 

Milk yield per cow, kg 
8135 8748 8484 9516 9617 9797 10665 10700 

 

Показатель удоя молока за 2021 год составил 28,1 тысяч тонн, что в 4,25 раза выше, чем 

за 2014 год, и в 1,3 раза выше, чем за 2019 год. 

Сравнив полученные данные качественных показателей молока-сырья, вырабатываемо-

го ООО СП «Донское», можно сделать вывод, что сырье соответствует нормам ГОСТ 31449-

2013 и требованиям Технического регламента Таможенного союза «О безопасности молока и 

молочной продукции» (2013) и может использоваться для производства безопасных каче-

ственных молочных продуктов, предназначенных для различных групп населения. 
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Заключение. Поголовье крупного рогатого скота, в том числе коров, ООО СП «Дон-

ское» с каждым годом неуклонно увеличивается. Так, в 2021 году составило 7229 голов, что 

в 1,44 раза больше, чем в 2019, и в 3,52 раза больше, чем в 2014 году. Показатель удоя моло-

ка за период 2014-2021 гг. увеличился в 4,25 раза, 2019-2021 гг. – в 1,3 раза.  

Исследование микробиологических и гигиенических показателей показало, что молоко 

соответствует всем требованиям и является безопасным сырьем для производства молочных 

продуктов, а в результате анализа физико-химических и органолептических показателей 

установлено его высокое качество.  

Согласно полученным данным можно утверждать, что молоко-сырье коровье, произво-

димое ООО СП «Донское», соответствует всем требованиям, вследствие чего может быть ре-

комендовано для выработки качественных и безопасных молочных продуктов питания. 
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Резюме 

Цель. Изучение закономерности обмена веществ в организме при скармливании различных 

видов микроэлементов. 

Материалы и методы. Исследования осуществлялись с применением общепринятых и со-

временных зоотехнических, биохимических и математических методов и сертифицированно-

го лабораторного оборудования. Весь цифровой материал, полученный в процессе проведе-

ния научно-исследовательской работы обработан с применением программного пакета 

Microsoft Excel и метода вариационной статистики с учетом критерия достоверности по 

Стьюденту. 
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Результаты. Исследованиями установлено, что использование в кормлении бычков в воз-

расте 3-6 месяцев 1 мг/кг комбикорма уксуснокислого кобальта оказало положительное вли-

яние на физиологическое состояние животных, выразившееся в повышении содержания 

эритроцитов в крови на 2,4%, гемоглобина – на 2,1, общего белка – на 1,1, кальция и фосфора 

– на 1,4 и 1,3% соответственно. В то же время уровень глюкозы снизился на 1,8%, мочевины 

– на 1,9%. Это не оказало значительного влияния на процессы рубцового пищеварения. Все 

показатели находились в пределах физиологических норм. У животных опытной группы от-

мечена тенденция снижения содержания аммиака в рубцовой жидкости на 4,1%. Вместе с 

тем в опытной группе уровень летучих жирных кислот увеличился на 3,0%. Скармливание 

бычкам уксуснокислой соли кобальта обеспечило повышение среднесуточного прироста жи-

вой массы на 3,1%. Повышение продуктивности положительно повлияло на эффективность 

трансформации питательных веществ рациона в продукцию. Так, затраты корма на продук-

цию снизились на 2,8%.  

Заключение. Включение в рацион бычков уксуснокислого кобальта положительно повлияло 

на снижение содержания аммиака в рубцовой жидкости, повышение среднесуточного приро-

ста и в целом продуктивности животных. 

Ключевые слова: бычки, травяные корма, рационы, концентрированные корма, гематологи-

ческие показатели, рубцовое пищеварение, продуктивность 

 

Abstract 

Aim. The study of the regularities of metabolism in the body when feeding various types of trace el-

ements. 

Materials and Methods. The studies were carried out using generally accepted and modern bio-

technological, biochemical and mathematical methods and certified laboratory equipment. All digi-

tal material obtained in the course of the research work was processed using the Microsoft Excel 

software package and the method of variation statistics, taking into account the Student's probabil-

ity criterion. 

Results. Studies have found that the use of 1 mg/ kg of cobalt acetic acid compound feed in feeding 

young bulls aged 3-6 months had a positive effect on the physiological state of animals, expressed 

in an increase in the content of erythrocytes in the blood by 2.4%, hemoglobin – by 2.1, total pro-

tein – by 1.1, calcium and phosphorus – by 1.4 and 1.3%, respectively. At the same time, the glu-

cose level decreased by 1.8%, urea – by 1.9%. it did not have a significant effect on the processes of 

cicatricial digestion. All indicators were within the limits of physiological norms. The animals of the 

experimental group showed a tendency to decrease the ammonia content in the scar fluid by 4.1%. 

At the same time, in the experimental group, the level of volatile fatty acids increased by 3.0%. 

Feeding the bulls with cobalt acetic acid salt provided an increase in the average daily live weight 

gain by 3.1%. The increase in productivity had a positive effect on the efficiency of the transfor-

mation of nutrients in the diet into products. Thus, feed costs for products decreased by 2.8%. 

Conclusion. The adding of cobalt acetic acid in the diet of young bulls had a positive effect to de-

crease the ammonia content in the rumen fluid, increasing the average daily gain and, in general, 

the productivity of animals.  

Keywords: young balls, herbal feeds, diets, concentrated feeds, hematological parameters, ruminal 

digestion, productivity 

 

Введение. Полноценность кормления сельскохозяйственных животных, наряду с удо-

влетворением их потребности в основных питательных веществах, во многом определяется 
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обеспеченностью минеральными веществами и витаминами [1, 2, 3]. В связи с расширением 

и детализацией представлений о потребностях животных и о физиологической роли биоген-

ных минеральных элементов эти вопросы приобрели огромное значение при организации их 

питания [4, 5, 6, 7]. 

Действуя в качестве катализаторов многочисленных реакций обмена веществ в организме, 

биологически активные вещества способствуют снижению потерь основных питательных ве-

ществ корма, связанных с процессом превращения их в вещества тела и продукцию. В резуль-

тате более эффективного использования питательных веществ рациона производство продук-

ции животноводства на тех же кормах значительно увеличивается [8, 9, 10, 11, 12].  

Следствием дефицита нормируемых минеральных веществ является снижение у живот-

ных уровня продуктивности и выявление заболеваний, вызванных эндемией [13, 14, 15].  

Цель работы – изучить закономерности обмена веществ в организме при скармлива-

нии различных видов микроэлементов. 

Материалы и методы. Исследования проведены в физиологическом корпусе РУП 

«Научно-практический центр Национальной академии наук Беларуси по животноводству» на 

молодняке крупного рогатого голштинизированного скота черно-пестрой породы в возрасте 

3-6 месяцев. Для выполнения поставленной цели методом пар-аналогов были подобраны две 

группы клинически здоровых животных с учетом живой массы, возраста, упитанности и 

продуктивности (таблица 1). 

Таблица 1. Схема исследований 

Table 1. Research scheme 

Группа 

в опыте 

Group 

in experience 

Количество бычков 

в группе 

Number of young 

bulls in the group 

Срок 

эксперимента, дней 

Experiment period, days 

Особенности кормления 

Features of feeding 

Контрольная (I) 

 

 

Control (I) 
3 30 

Основной рацион (ОР) (травяные корма 

+ комбикорм) + сернокислый кобальт (1 

мг/кг комбикорма) 

The main ration (MD) (herbal feed + 

compound feed) + cobalt sulphate (1 mg / 

kg of compound feed) 

Опытная (II) 

 

Experimental (II) 
3 30 

ОР + уксуснокислый кобальт (1 мг/кг 

комбикорма) 

MD + cobalt acetic acid (1 mg / kg of 

compound feed) 
 

В контрольной группе в составе концентрированных кормов скармливалась соль серно-

кислого кобальта, а в опытной – уксуснокислого. 

Соли кобальта вводились из расчета 1 мг на 1 кг концентратов. 

В опытах определялись следующие показатели: поедаемость кормов, динамика роста 

животных, размер их среднесуточного прироста, эффективность использования кормов на 

получение прироста. 

В кормах определялись: первоначальная, гигроскопичная и общая влага, массовая доля 

сырого протеина, массовая доля сырой клетчатки, массовая доля сырого протеина, массовая 

доля сырой золы, БЭВ.  

Утром через 2-2,5 ч после кормления у бычков через фистулу осуществляли отбор проб 

жидкости содержимого рубца, отфильтровывали ее через марлю, сложенную в четыре слоя, с 

целью изучения интенсивности процессов рубцового пищеварения. 

В жидкой части рубцового содержимого определяли следующие показатели: концен-

трацию ионов водорода (pH), общий азот, концентрацию аммиака, общее количество ЛЖК. 
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Кровь для анализа отбиралась в утренние часы до начала кормления, стабилизировалась 

трилоном-Б (2,0-2,5 ед./мл). Для исследования гематологических показателей применялись 

анализаторы «Accent 200» (Польша) и «URIT-3000Vet Plus» (Китай). 

Статистическая обработка результатов анализа была проведена с учетом критерия до-

стоверности по Стьюденту. 

Результаты исследований. Исследованиями установлено, что в среднем в сутки под-

опытный молодняк получал 4,1 кг/голову сухого вещества рациона. В сухом веществе раци-

она опытных групп содержание обменной энергии составило 10,2 МДж/кг, сырого протеина 

– 10,9%. Количество клетчатки в сухом веществе составило 24,2%. 

Как показали исследования, рубцовое пищеварения у животных опытных групп не-

сколько отличалось (таблица 2).  

Таблица 2. Параметры рубцового пищеварения 

Table 2. Parameters of cicatricial digestion 

Показатель 

Parameter 

Группа в опыте 

Group in experience 

I II 

рН 6,5±0,17 6,68±0,10 

ЛЖК, ммоль/100 мл 

LFA, mmol / 100 ml 
10,17±0,26 10,47±0,35 

Азот общий, мг/100 мл 

Total nitrogen, mg / 100 ml 
119±2,52 119,3±3,48 

Аммиак, мг/100 мл 

Ammonia, mg / 100 ml 
17,23±0,16 16,52±0,59 

 

У животных, получавших комбикорм с добавлением соли кобальта, содержание аммиа-

ка снизилось на 4,2%. В то же время в опытной группе уровень летучих жирных кислот уве-

личился на 3,0%. Снижение уровня аммиака может свидетельствовать о том, что интенсив-

ность синтеза микробного белка увеличилась.  

Для изучения физиологического состояния подопытных бычков были отобраны и ис-

следованы образцы крови. Как показали исследования, гематологические показатели нахо-

дились в пределах физиологических норм (таблица 3).  

Таблица 3. Гематологические показатели подопытных животных  

Table 3. Hematological parameters of experimental animals 

Показатель 

Parameter 

Группа в опыте 

Group in experience 

I II 

Эритроциты, 1012/л 

Red blood cells, 1012 / l 
7,2±0,16 7,37±0,29 

Гемоглобин, г/л 

Hemoglobin, g / l 
108,67±3,18 111±3,22 

Общий белок, г/л 

Total protein, g / l 
73,4±2,14 74,2±2,38 

Глюкоза, мМоль/л 

Glucose, mmol / l 
2,82±0,11 2,77±0,04 

Мочевина, мМоль/л 

Urea, mmol / l 
4,14±0,23 4,06±0,16 

Кальций, мМоль/л 

Calcium, mmol / l 
2,9±0,11 2,94±0,05 

Фосфор, мМоль/л 

Phosphorus, mmol / l 
1,59±0,05 1,61±0,06 

 



Аграрно-пищевые инновации 
Agrarian-and-food innovations 

№ 1(17), 2022 
2022;17(1) 

 

56 
 

 

Скармливание комбикорма с включением соли кобальта не оказало значительного вли-

яния на состав крови животных. У бычков опытной группы отмечено повышение содержа-

ния эритроцитов на 2,4%, гемоглобина – на 2,1, общего белка – на 1,1, кальция и фосфора – 

на 1,4 и 1,3% соответственно. В то же время уровень глюкозы снизился на 1,8%, мочевины – 

на 1,9%. Однако отмеченные различия недостоверны.  

Скармливание солей кобальта в составе рациона бычкам в возрасте 5-6 месяцев позво-

лило повысить энергию роста и эффективность использования питательных веществ рациона 

(таблица 4).  

Таблица 4. Динамика живой массы и эффективность использования кормов  

подопытным молодняком 

Table 4. Dynamics of live weight and efficiency of feed use by  

experimental young animals 

Показатель 

Parameter 

Группа в опыте 

Group in experience 

I II 

Живая масса в начале опыта, кг 

Live weight at the beginning of the experiment, kg 
144±1,7 143,7±2,9 

Живая масса в конце опыта, кг 

Live weight at the end of the experiment, kg 
166±2,3 166,3±3,5 

Валовой прирост, кг 

Gross growth, kg 
22±0,6 22,7±0,9 

Среднесуточный прирост, г 

Average daily gain, g 
733±19,3 756±29,4 

% к контролю 

± to control, g 
100 103,1 

Затраты кормов на 1 кг прироста, корм. ед. 

Feed costs per 1 kg of gain, feed un. 
5,73 5,57 

% к контролю 

± to control,% 
100 97,2 

 

Как свидетельствуют данные таблицы 4, у животных II опытной группы были отме-

чены наиболее высокие приросты живой массы – 756 г в сутки, это на 3,1% выше в срав-

нении с бычками I группы. При этом по данной группе установлены и более низкие затра-

ты корма на 1 кг прироста – 5,57 корм. ед., это меньше по сравнению с контрольной груп-

пой на 2,8%. 

Заключение. Включение в рацион молодняка крупного рогатого скота в возрасте 3-6 

месяцев уксуснокислого кобальта в составе комбикормов не оказала значительного влияния 

на процессы рубцового пищеварения. Все показатели находились в пределах физиологиче-

ских норм. У животных опытной группы отмечена тенденция снижения содержания аммиака 

в рубцовой жидкости на 4,1%, повышения среднесуточного прироста живой массы на 3,1%, 

затраты корма на продукцию снизились на 2,8%. 
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Резюме 

Цель. Расширение ассортимента рубленых полуфабрикатов высокой степени готовности с 

повышенной биологической ценностью и пониженной жирностью в среднем ценовом сег-

менте потребительского рынка 

Материалы и методы. Использовали сырье: говядину охлажденную I категории (ГОСТ 

34120-2017), свинину полужирную и жирную (ГОСТ 31476-2012), печень говяжью и сердце 

говяжье (ГОСТ 32244-2013), чечевицу персидскую (ТУ10.61.32-003-99621687-2017), лук 

репчатый (ГОСТ 34306-2017), соль пищевую (ГОСТ Р 51574-2018), перец черный молотый 

(ГОСТ 29050-91). Выработка и исследования контрольного и опытных образцов проведены 

по общепринятым методикам в соответствии с нормативно-технической документацией. От-

бор образцов мяса и определение их свежести проводили в соответствии с требованиями 

ГОСТ 7269-2015. Определение органолептических показателей осуществляли по требовани-

ям ГОСТ 9959-2015. Массовую долю жира определяли по ГОСТ 23042-2015, массовую долю 

белка – по ГОСТ 25011-2017, аминокислотный состав – по ГОСТ 34132-2017. Содержание 

влаги определяли по ГОСТ 9793-2016. 

Результаты. Разработана рецептура и технологическая схема рубленого мясосодержащего 

полуфабриката высокой степени готовности. 

Заключение. Созданный продукт расширяет ассортимент рубленых полуфабрикатов высо-

кой степени готовности с повышенной биологической ценностью и пониженной жирностью. 

Ключевые слова: полуфабрикаты рубленые в оболочке, пищевые субпродукты, чечевица 

 

Abstract 

Aim. Expanding the range of chopped semi-finished products of high degree of readiness with in-

creased biological value and reduced fat content in the middle price segment of the consumer market. 

Materials and Methods. Raw materials were used: beef, chilled categories (GOST 34120-2017), 

pork, semi-fat and fatty (GOST 31476-2012), beef liver and beef heart (GOST 32244-2013), Persian 

lentils (TU10.61.32-003-99621687-2017), onion (GOST 34306-2017), salt (GOST R 51574-2018), 

ground black pepper (GOST 29050-91). The development and research of control and experimental 

samples were carried out according to generally accepted methods in accordance with regulatory 

and technical documentation. Sampling and organoleptic research methods in accordance with the 

requirements of GOST 7269-2015. The determination of organoleptic parameters was carried out 

according to the requirements of GOST 9959-2015. The mass fraction of fat was determined ac-

cording to GOST 23042-2015, the mass fraction of protein – according to GOST 25011-2017, ami-

no acid composition – according to GOST 34132-2017. The moisture content was determined ac-

cording to GOST 9793-2016. 

Results. The formulation and technological scheme of the chopped meat-containing semi-finished 

product of a high degree of readiness have been developed. 

Conclusion. The created product expands the range of chopped semi-finished products of high de-

gree of readiness with increased biological value and reduced fat content. 

Keywords: semi-finished products chopped in a shell, edible offal, lentils 

 

Введение. Белок является пластическим материалом для организма человека, основой 

для процесса метаболизма и играет ключевую роль в работе иммунной системы. Потребле-

ние белка в сутки должно быть в количестве от 0,45 до 0,57 г на 1 кг массы тела. Степень 

белково-энергетического дефицита негативно сказывается на организме человека, появляется 

хрупкость костей, изменяется иммунная реактивность и увеличивается скорость старения ор-



Аграрно-пищевые инновации 
Agrarian-and-food innovations 

№ 1(17), 2022 
2022;17(1) 

 

64 
 

 

ганизма [1]. Чтобы не допустить этого, необходимо своевременно пополнять запасы белка, 

особенно полноценного, содержащего восемь незаменимых аминокислот: триптофан, лизин, 

валин, лейцин, изолейцин, фенилаланин, метионин, треонин [2]. Источником полноценного 

белка являются мясо и зерна бобовые [3]. Если человек будет употреблять в пищу несколько 

источников белка, в нашем случае это комбинированный мясорастительный продукт, то это 

принесет несравненную пользу. Связано это с тем, что организм получит более разнообраз-

ный состав аминокислот и сможет полноценно функционировать. 

Материалы и методы. При проведении исследований использовали следующее сырье: 

– говядина охлажденная I категории (ГОСТ 34120-2017): цвет мяса – от розово-

молочного до светло-розового; поверхность туши сухая; отложения жира имеются в области 

почек и тазовой полости, на ребрах и местами на бедрах; запах, характерный для свежего мя-

са, видовой; костный мозг заполняет весь просвет трубчатых костей;  

– свинина полужирная и жирная (ГОСТ 31476-2012): мышечная ткань хорошо развита, 

особенно на спинной и тазобедренной частях; шпик плотный, белого цвета или с розоватым 

оттенком; шкура без опухолей, сыпи, кровоподтеков и травматических повреждений, затраги-

вающих подкожную ткань; у свинины полужирной толщина шпика над остистыми отростками 

между 6-м и 7-м грудными позвонками, не считая толщины шкуры, не более 2 см; 

– печень говяжья (ГОСТ 32244-2013): цвет продукта – от светло- до темно-коричневого; 

без наружных кровеносных сосудов и желчных протоков; без лимфатических узлов, желчного 

пузыря и прирезей посторонних тканей; запах, характерный для свежего субпродукта, видовой; 

– сердце говяжье (ГОСТ 32244-2013): чистое, без кровоподтеков и загрязнений; без 

сердечной сумки и наружных кровеносных сосудов, с плотно прилегающим на внешней по-

верхности жиром; с продольными и поперечными разрезами со стороны полостей; цвет – от 

красного до темно-красного; запах, характерный для свежего субпродукта, видовой; 

– чечевица персидская, красная, колотая (ТУ10.61.32-003-99621687-2017): зерна коло-

тые, однородные по размеру, без сорной примеси и следов поражения амбарными вредите-

лями, красного цвета; влажность крупы не более 20%; 

– лук репчатый (ГОСТ 34306-2017): луковицы с характерным для ботанического вида 

цветом и формой, вызревшие; без механических повреждений, биологических болезней, при-

знаков прорастания и повреждений сельскохозяйственными вредителями; рубашка и шейка 

луковицы сухая; 

– соль пищевая помол № 1 (ГОСТ Р 51574-2018): сыпучий продукт, цвет – белый с бе-

жевым или серым оттенком, без посторонних запахов; при растворении в воде раствор дол-

жен быть чистый, без осадка; 

– перец черный молотый (ГОСТ 29050-91): сыпучий порошок темно-серого цвета, до-

пускаются различные оттенки; вкус острожгучий; характерный аромат обусловлен эфирны-

ми маслами, которых должно быть не менее 0,8%. 

Отбор образцов мяса и определение их свежести осуществляли согласно единой мето-

дике в соответствии с требованиями ГОСТ 7269-2015. Определение органолептических пока-

зателей осуществляли по требованиям ГОСТ 9959-2015. Массовую долю жира определяли по 

ГОСТ 23042-2015. Методы основаны на извлечении общего жира, содержащегося в мясе и 

мясных продуктах. Массовую долю белка определяли по ГОСТ 25011-2017. Метод основан на 

минерализации пробы по Кьельдалю и фотометрическом измерении интенсивности окраски 

индофенолового синего, которая пропорциональна количеству аммиака в минерализате. Ами-

нокислотный состав экспериментальных образцов определяли согласно ГОСТ 34132-2017. 

Метод основан на кислотном гидролизе белка до его полного распада на составляющие ами-
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нокислоты с последующим хроматографическим определением смеси на автоматическом 

жидкостном аминокислотном анализаторе для выявления состава и определения массовой 

доли индивидуальных аминокислот. Содержание влаги определяли методом определения 

массовой доли влаги высушиванием в сушильном шкафу при температурах (103±2)°С по 

ГОСТ 9793-2016. 

Результаты и обсуждение. Для определения оптимальной по органолептическим ха-

рактеристикам рецептуры полуфабрикатов, были изготовлены натуральные образцы полу-

фабрикатов, рецептура которых представлена в таблице Контрольный образец был изготов-

лен по оригинальной рецептуре, разработанной технологами предприятия ООО «Волжский 

Мясокомбинат» в соответствии с требованиями ГОСТ 32951-2014 «Полуфабрикаты мясные 

и мясосодержащие. Общие технические условия». 

Таблица 1. Рецептура контрольного и экспериментальных образцов  

мясорастительных полуфабрикатов 

Table 1. Formulation of control and experimental samples  

of meat and vegetable semi-finished products 

Наименование сырья / 

Name of the raw material 

Содержание, кг на 100 кг фарша 

Content, kg per 100 kg of minced meat 

Контрольный образец / 

Control sample 

Экспериментальный 

образец № 1 / 

Experimental  

sample no. 1 

Экспериментальный 

образец № 2 / 

Experimental  

sample no. 2 
Говядина жилованная / 

Veneered beef 
25 15 – 

Свинина полужирная / 

Pork, bold 
20 – – 

Свинина жирная / 

Pork fat 
10 – – 

Печень говяжья / 

Beef liver 
– 30 30 

Сердце говяжье / 

Beef heart 
– 24,6 19,6 

Чечевица / 

Lentils 
– 10 15 

Лук репчатый / 

Onion 
42,8 18,2 16,2 

Соль / 

Salt 
2 2 2 

Перец черный молотый / 

Ground black pepper 
0,2 0,2 0,2 

ВСЕГО / 

TOTAL 
100 100 100 

 

Для приготовления рубленых мясорастительных полуфабрикатов было использовано тра-

диционное оборудование для общественного питания: мясорубка с мелкой и крупной решеткой, 

миксер с пятилитровой чашей, шприц колбасный, бесконтактный инфракрасный гриль. 

Технологический процесс проходил по следующей схеме. Предварительно отваренную 

чечевицу пропустили через мелкую решетку мясорубки. Для фарша приготовленное мясо, 

сердце и печень поочередно пропустили через мясорубку с крупной решеткой вместе с репча-

тым луком, солью, перцем, предварительно сваренной и перемолотой чечевицей. 

Соленые кишки встряхивали, промывали от соли в холодной проточной воде в течение 

10-15 минут, затем замачивали в воде, подогретой до температуры 30-35°С в течение 2 часов. 

У подготовленных кишок завязывали один конец, заполняли фаршем, затем завязывали дру-
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гой конец, придавали им форму подковы и жарили на бесконтактном инфракрасном гриле 

(колбаски, возможно, жарить на сковороде с жиром и на углях). 

Экспериментальные образцы, прошедшие тепловую обработку и готовые к употребле-

нию, оценивали органолептически, комиссионно. Наилучшими органолептическими характе-

ристиками обладал образец № 2 – достаточно сочный, с приятным запахом и вкусом, без по-

сторонних привкусов, с красивым рисунком на разрезе. Комиссия, оценивающая органолепти-

ческие показатели, рекомендовала для дальнейшего исследования и внедрения в производство 

образец колбасок для жарки под № 2 (с содержанием чечевицы – 15%). 
 

 
 

Рисунок 1. Результаты органолептической оценки качества образцов  

мясорастительных полуфабрикатов, после кулинарной обработки 

Figure 1. Results of organoleptic evaluation of the quality of samples  

of meat and vegetable semi-finished products, after culinary processing:  

внешний вид / appearance; вкус / taste; цвет / color; сочность / juiciness;  

запах / smell; консистенция / consistency; контрольный образец / control sample;  

образец 1 / sample 1; образец 2 / sample 2 

 

Натуральные образцы, прошедшие кулинарную обработку, были исследованы на коли-

чественный состав белка и жира. Результаты исследования готовых изделий представлены в 

таблице 2. 

Таблица 2. Количественный состав белка и жира в обжаренных колбасках 

Table 2. Quantitative composition of protein and fat in fried sausages 

Наименование показателей /  

Name of indicators 
Контрольный образец / 

Control sample 

Экспериментальный 

образец № 1 / 

Experimental  

sample no. 1 

Экспериментальный 

образец № 2 / 

Experimental  

sample no. 2 
Массовая доля белка, % / 

Mass fraction of protein, % 
18,0 22,0 23,0 

Массовая доля жира, % / 

Mass fraction of fat, % 
25,5 12,5 11,9 

 

По приведенным данным видно, что внесение растительных компонентов в рецептуру 

колбасных изделий для жарки поспособствовало увеличению содержания белков с 18 до 

23%, а массовая доля жира снизилась в сравнении с контрольным образцом на 13,6%.  

Незаменимые аминокислоты играют существенную роль в жизнеобеспечении человека 

[4]. Количество, да и просто наличие незаменимых аминокислот делают продукт более цен-

ным в пищевом отношении [5]. Большинство аминокислот – биологически активные веще-

ства и являются строительным материалом для синтеза антител, гормонов, ферментов и дру-



Аграрно-пищевые инновации 
Agrarian-and-food innovations 

№ 1(17), 2022 
2022;17(1) 

 

67 
 

 

гих веществ [6]. Валин – аминокислота, нормализующая обмен веществ в тканях мышц и го-

ловном мозге. Аминокислота фенилаланин участвует в протекании анаболических процессов 

в организме, что предполагает ее нейромедиаторное значение [7]. Треонин участвует в про-

цессе выработки глицина и серина, которые в свою очередь увеличивают умственную рабо-

тоспособность и, в меньшей степени, способствуют повышению физической выносливости и 

работоспособности [8]. Изолейцин обладает иммуностимулирующими свойствами, способ-

ствует набору мышечной массы, это важный компонент синтеза гормонов и ферментов. Ли-

зин необходим для синтеза нуклеопротеидов. Отсутствие аминокислоты лизина в организме 

задерживает образование соединительных тканей [9], приводит к нарушению усвояемости 

белков, которые попадают в организм, к утомляемости, усталости и слабости, плохому аппе-

титу, к неспособности концентрировать внимание, раздражительности, потере волос, анемии, 

кровоизлияниям в глазное яблоко и проблемам в репродуктивной сфере [10]. Лейцин облада-

ет анаболическим действием, активно участвует в цикле трикарбоновых кислот и в синтезе 

незаменимых жирных кислот в организме человека [11]. Применяется при лечении заболева-

ний печени и анемии [12]. Триптофан является аминокислотой, необходимой для синтеза 

в организме биогенного амина серотонина [13], никотиновой кислоты (витамина РР), гемо-

глобина, образования сывороточных белков [14]. Недостаточность триптофана сопровожда-

ется развитием выраженного аминокислотного дисбаланса, в том числе затрагивающего 

уровни серосодержащих аминокислот [15]. Метионин принимает активное участие в форми-

ровании тканей организма, обмене углеводов, жиров и аминокислот, в активации антиокси-

дантных [16] и детоксицирующих систем. С нарушением в обмене аминокислот связаны та-

кие заболевания, как железодефицитная анемия, заболевания кожи, ишемическая болезнь 

сердца, остеопороз и нейропсихическая патология [17]. Недостаток незаменимых аминокис-

лот приводит к различным патологиям [18]. При заболеваниях мочевыводящей и сердечно-

сосудистой системы в рационе больного человека белки животного происхождения чаще 

всего заменяют белками растительного происхождения [19]. 

Результаты исследования содержания аминокислот в рубленых полуфабрикатах пред-

ставлены в таблице 3. 

Таблица 3. Аминокислотный состав полуфабрикатов 

Table 3. Amino acid composition of semi-finished products 

Наименование  
аминокислоты / 

Name of the amino acid 

Содержание, мг / 100 г 

Content, mg / 100 g 

Контрольный образец / 

Control sample 

Экспериментальный 

образец № 1 / 

Experimental  

sample no. 1 

Экспериментальный 

образец № 2 / 

Experimental  

sample no. 2 

Валин / 
Valin 

0,518 1,006 1,170 

Изолейцин / 
Isoleucine 

0,354 0,705 0,820 

Лейцин / 
Leucine 

0,708 1,309 0,990 

Лизин / 
Lysine 

0,737 1,337 0,980 

Метионин / 
Methionine 

0,365 0,674 0,805 

Треонин / 
Threonine 

0,401 0,700 0,809 

Триптофан / 
Tryptophan 

0,092 0,100 0,201 

Фенилаланин / 
Phenylalanine 

0,381 0,962 1,302 
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Данные таблицы 3 свидетельствуют, что значительно возросло в количественном со-

ставе содержание аминокислот (белка). Возросшее количество аминокислот объясняется тем, 

что перемолотая в пюре чечевица содержала значительно меньше влаги, чем исходное жи-

вотное сырье, применяемое в колбасках. А также при тепловой обработке полуфабриката 

(колбасок) происходила большая потеря влаги за счет воды, находящейся в свободном состо-

янии между частицами фарша. Потеря связанной влаги в мясном ингредиенте, как составной 

части колбасок, происходила более медленно. Этим и объясняются цифровые данные табли-

цы 3. 

Для анализа влияния вносимого растительного компонента на функционально-

технологические показатели фарша были проведены исследования. Результаты этих иссле-

дований представлены в таблице 4. 

Таблица 4. Функционально-технологические характеристики  

фаршевых систем полуфабрикатов 

Table 4. Functional and technological characteristics  

of stuffing systems of semi-finished products 

Наименование показателя / 

The name of the indicator 

Контрольный образец / 

Control sample 

Экспериментальный 

образец № 1 / 

Experimental 

sample no. 1 

Экспериментальный 

образец № 2 / 

Experimental  

sample no. 2 

Влага, % / 

Moisture, % 
63,3 60,5 58,7 

Водосвязывающая  

способность (ВСС), % / 

Water binding capacity (WBC), % 

67,3 77,7 81,9 

Влагоудерживающая  

способность ВУС), % / 

Moisture-holding capacity (MHC), % 

61,3 67,3 69,2 

 

Из полученных данных видно, что при введении чечевицы увеличивалась водосвязываю-

щая (ВСС) и влагоудерживающая (ВУС) способность фарша. Уменьшилось количество влаги, 

находящейся в свободном состоянии, относительно частиц и веществ фарша. Такое состояние 

воды в фаршевой системе может быть обусловлено наличием дополнительного сырья, содер-

жащего одновременно белок и крахмал. 

Заключение. Разработан мясорастительный продукт с полным набором незаменимых 

аминокислот, но при этом с меньшим количеством дорогостоящего мясного сырья. Доказа-

тельная медицина утверждает, что недостаток аминокислот в пище приводит к значительным 

патологиям в организме человека. Созданный мясорастительный продукт, содержащий го-

вяжью печень, сердце и чечевицу, отличается пикантным вкусом и характерным запахом. 

Дегустаторы отмечали, что жареные модифицированные колбаски легко разжевывались, что 

в свою очередь должно было положительно повлиять на перевариваемость и усвояемость про-

дукта. 

Растительные компоненты, введенные в колбаски для жарки, позволили расширить ассор-

тимент продуктов с улучшенными потребительскими характеристиками. 
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Резюме  

Цель. Изучить некоторые теоретические и практические возможности использования расти-

тельных порошков в молочных продуктах и напитках для людей старшего поколения. 

Материалы и методы. В качестве сырьевых компонентов использовали молоко коровье сте-

рилизованное с массовой долей жира 1,5% (ГОСТ 31450-2013), воду питьевую (СанПиН 

3.3686-21), растительные порошки: шиповника, клюквы, мякоти баобаба, черники, облепихи. 

Для проведения исследований растительные порошки в количестве 1,0 и 1,5% растворяли в 

молоке или воде при температуре 20оС. Органолептические показатели определяли по ГОСТ 

ISO 6658-2016. Температурная обработка экспериментальных образцов проводилась при 75; 

80 и 85оС. Активную кислотность определяли прибором testo 206-pH1. 

https://doi.org/10.31208/2618-7353-2022-17-74-84
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Результаты. Оценены органолептические характеристики образцов при сочетании расти-

тельных порошков в количестве 1,0% с молоком 1,5% жирности, на основании которых  

для дальнейших исследований выбраны порошок из мякоти баобаба и порошок из плодов 

шиповника. Проведенные исследования некоторых органолептических, физико-

химических и технологических свойств смесей порошка плодов баобаба и порошка из 

плодов шиповника с питьевой водой и молоком с массовой долей жира 1,5% показали, что 

при добавлении данных порошков отмечено снижение водородного показателя (рН), что 

может привести к коагуляции белков молока при тепловой обработке. В ходе проведения 

тепловой обработки экспериментальных образцов с молоком установлено количество рас-

тительного порошка, при котором возможно применить температурный режим пастериза-

ции 85оС. 

Заключение. Обоснован выбор и установлена возможность и целесообразность включения 

порошка из мякоти баобаба и порошка из плодов шиповника в рецептуры продуктов на мо-

лочной основе и напитков для геродиетического питания. 

Ключевые слова: геродиетическое питание, растительные порошки, продукты 

 

Abstract 

Aim. To explore some of the theoretical and practical possibilities of using vegetable powders in 

dairy products and beverages for older people. 

Materials and Methods. As raw materials, sterilized cow's milk with a mass fraction of fat of 

1.5% (GOST 31450-2013), drinking water (SanPiN 3.3686-21), vegetable powders: rosehip, 

cranberry, baobab pulp, blueberry, sea buckthorn were used. For research, plant powders in the 

amount of 1.0 and 1.5% were dissolved in milk or water at a temperature of 20°C. Organoleptic 

parameters were determined according to GOST ISO 6658-2016. Temperature processing of ex-

perimental samples was carried out at 75; 80 and 85оС. Active acidity was determined with a 

testo 206-pH1 instrument. 

Results. The organoleptic characteristics of the samples were evaluated when combining vegetable 

powders in an amount of 1.0% with milk of 1.5% fat content, on the basis of which a powder from 

baobab pulp and a powder from rosehip fruits were selected for further research. The studies of 

some organoleptic, physico-chemical and technological properties of mixtures of baobab fruit 

powder and rosehip fruit powder with drinking water and milk with a fat mass fraction of 1.5% 

showed that when these powders were added, a decrease in the hydrogen index (pH) was noted, 

which can lead to coagulation of milk proteins during heat treatment. During thermal treatment of 

experimental samples with milk, the amount of vegetable powder was established, at which it is 

possible to apply the pasteurization temperature regime of 85оC. 

Conclusion. The choice is justified and the possibility and expediency of including powder from the 

pulp of baobab and powder from rosehip fruits in the formulations of milk-based products and 

beverages for herodietic nutrition is established. 

Keywords: herodietic nutrition, vegetable powders, products 

 

Введение. Роль теоретических и практических исследований в области геродиетическо-

го питания возрастает и, все больший интерес вызывает разработка специализированных 

пищевых продуктов, наиболее приближенных к оптимальной формуле питания и отвечаю-

щих потребностям организма людей старшего поколения. 

Учитывая значительное изменение культуры питания в сторону употребления здоровой 

пищи, что для рассматриваемой категории людей является особенно важным, необходимо 

подходить к созданию новых рецептур продуктов с точки зрения обоснованности содержа-

ния используемых в них ингредиентов. 
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Обоснованием к применению ингредиентов из растительного сырья в рецептурах мо-

лочных продуктов и напитков для геродиетического питания явилось изучение данных по 

содержанию в них витаминов, минеральных веществ и пищевых волокон, положительное 

влияние которых на организм людей старшего возраста подтверждено современными науч-

ными исследованиями [1, 2, 3]. Преимуществом использования растительных порошков яв-

ляется длительный срок хранения и технологичность. 

Материалы и методы. Опытные образцы с растительными порошками вырабатыва-

лись в условиях лаборатории аналитических исследований технологических процессов 

специализированных продуктов питания Научно-исследовательского института детского 

питания. В качестве сырьевых компонентов использовали молоко коровье стерилизован-

ное с массовой долей жира 1,5% по ГОСТ 31450-2013, воду питьевую по СанПиН 3.3686-

21, растительные порошки: шиповника, клюквы, мякоти баобаба, черники, облепихи. Для 

проведения исследований использовали растительные порошки в количестве 1,0 и 1,5%, 

которые растворяли в молоке или воде при температуре 20оС. Органолептические показа-

тели определяли по ГОСТ ISO 6658-2016. Температурная обработка экспериментальных 

образцов проводилась при 75; 80 и 85оС. Активную кислотность определяли прибором 

testo 206-pH1. 

Результаты и обсуждение. В ходе проведения исследований по использованию нату-

ральных растительных ингредиентов для внесения в продукт витаминов, минеральных ве-

ществ и пищевых волокон в естественной форме опробованы растительные порошки с со-

держанием указанных нутриентов: порошок облепихи, порошок шиповника, порошок клюк-

вы, порошок из мякоти плодов баобаба, порошок черники. На основе литературных данных и 

данных поставщиков ингредиентов приведены некоторые показатели пищевой ценности рас-

тительных порошков [4, 5, 6] (таблица 1). 

Как видно из данных таблицы 1, рассмотренные растительные порошки, полученные из 

различного сырья, содержат питательные нутриенты, в том числе витамины и минеральные 

вещества. От общего содержания минеральных веществ и витаминов, без учета витамина А, 

порошок шиповника содержит минимальное количество натрия – 0,5 % и максимальное ко-

личество кальция – 33,9%; витамина В2 – 0,02% и С – 93,4% соответственно. В порошке 

клюквы минимальное содержание железа – 0,7%, максимальное – калия (34,9%); витамина В2 

– 0,005% и С – 90,7% соответственно. Порошок баобаба содержит минимальное количество 

железа – 0,3% и максимальное количество калия – 81,9%; витамина В1 – 0,01% и С – 90,0% 

соответственно. Минимальное количество в порошке черники составляет железо – 0,5%, а 

максимальное – калий (42,8%); витамины В1 – 0,04% и С – 81,3% соответственно. Порошок 

облепихи минимально содержит марганец – 0,3% и максимально – калий (74,1%); витамины 

В1 – 0,01% и С – 96,6% соответственно. 

Содержание витамина А в порошке облепихи значительно превышает его количество в 

порошке шиповника, клюквы, баобаба и черники. 

Для оценки органолептических характеристик сочетания молока и растительных по-

рошков выработаны опытные образцы: образец с порошком черники; образец с порошком 

баобаба; образец с порошком клюквы; образец с порошком шиповника; образец с порошком 

облепихи. В образцах использовали молоко коровье с массовой долей жира 1,5%. Оценка ор-

ганолептических показателей проводилась описательным методом. Результаты оценки при-

ведены на рисунке 1. 
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Таблица 1. Пищевая ценность растительных порошков 

Table 1. Nutritional value of vegetable powders 

Наименование 

показателя 

Indicator 

Содержание 

в 100 г  

порошка 

шиповника 

Content in 

100 g of 

rosehip  

powder  

Содержание 

в 100 г  

порошка 

клюквы 

Content in 

100 g of 

cranberry 

powder 

Содержание 

в 100 г  

порошка 

баобаба 

Content in 

100 g of ba-

obab  

powder 

Содержание 

в 100 г  

порошка 

черники 

Content in 

100 g of 

blueberry 

powder 

Содержание 

в 100 г  

порошка  

облепихи 

Content in 

100 g of sea 

buckthorn 

powder 

Энергетическая ценность, ккал 

Energy value, kcal 
284,0 255,0 119,0 263,0 304,8 

Белки, г 

Proteins, g 
3,4 6,4 3,0 7,4 4,8 

Жиры, г 

Fats, g 
0,2 0 0,1 – 21,6 

Углеводы, г 

Carbohydrates, g 
48,3 51,0 26,6 57,0 22,8 

Пищевые волокна, г 

Dietary fiber, g 
23,2 38,6 53,8 33,1 8,0 

Натрий, мг 

Sodium, mg 
11,0 58,0 13,0 62,0 16,0 

Калий, мг 

Potassium, mg 
50,0 350,0 2350,0 514,0 772,0 

Магний, мг 

Magnesium, mg 
17,0 156,0 132,0 177,0 120,0 

Кальций, мг 

Calcium, mg 
60,0 232,0 316,0 229,0 88,0 

Фосфор, мг 

Phosphorus, mg 
17,0 173,0 47,0 185,0 36,0 

Железо, мг 

Iron, mg 
3,0 7,2 8,42 6,7 5,6 

Марганец, мг 

Manganese, mg 
19,0 25,4 – 26,7 3,72 

β-каротин, мг 

β-carotene, mg 
4,9 2,6 – 3,2 6,0 

Витамин А, мкг 

Vitamin A, µg 
0,4 3,0 – 3,0 1000,0 

Витамин Е, мг 

Vitamin E, mg 
3,8 1,0 – 1,4 20,0 

Витамин С, мг 

Vitamin C, mg 
1000,0 35,0 180,0 20,0 800,0 

Витамин В1, мг 

Vitamin B1, mg 
0,07 0,02 0,03 0,01 0,1 

Витамин В2, мг 

Vitamin B2, mg 
0,3 – 0,07 – 0,2 

Витамин РР, мг 

Vitamin PP, mg 
1,2 – 19,9 – 2,0 
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Рисунок 1. Органолептические показатели образцов продуктов  

с растительными порошками 

Figure 1. Organoleptic parameters of samples of products with vegetable powders 

 

 

Наиболее приемлемым выбрано сочетание молока с порошком из мякоти плодов баоба-

ба и молока с порошком из плодов шиповника. Образцы с порошком облепихи, клюквы, чер-

ники, возможно, могут сочетаться с молоком при проведении корректировки органолептиче-

ских показателей при помощи вкусовых, красящих и ароматических добавок. 

В научных источниках представлены сведения по антиоксидантным свойствам мяко-

ти плодов баобаба [7, 8, 9, 10], а также достаточно высоком содержании витамина С, ми-

неральных веществ: кальция, магния, железа и пищевых волокон [8, 10, 11]. Мякоть пло-

дов баобаба содержит минеральные вещества: натрий, калий, кальций, магний; яблочную 

кислоту.  

Характеристика состава шиповника и порошка из его плодов позволяет предполагать 

обеспечение содержания в продукте витаминов, минеральных веществ, пищевых волокон, 

органических кислот и др. [12]. 

Необходимо учитывать, что порошок мякоти баобаба и порошок из плодов шиповника 

могут иметь нестабильный химический состав, связанный с видовыми различиями, местом 

произрастания, периодом плодоношения и другими факторами.  

Проведены исследования некоторых органолептических, физико-химических и техно-

логических свойств смесей порошка плодов баобаба с питьевой водой (смесь 1) и молоком с 

массовой долей жира 1,5% (смесь 2); смесей порошка из плодов шиповника с водой (смесь 3) 

и молоком с массовой долей жира 1,5% (смесь 4). 

Порошок мякоти баобаба и порошок плодов шиповника вносились в воду и молоко в 

количествах 1,0 и 1,5% к массе воды или молока. 
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На рисунках 2 и 3 представлены результаты определения активной кислотности воды, 

молока, смесей «вода+порошок», «молоко+порошок» с различным массовым содержанием 

порошка в смесях. 

 

  

 
Рисунок 2. Активная кислотность смесей 

воды и молока с порошком мякоти баобаба 

 

Figure 2. Active acidity of mixtures of water 

and milk with baobab pulp powder 

 
Рисунок 3. Активная кислотность смесей 

воды и молока с порошком из плодов 

шиповника 

Figure 3. Active acidity of mixtures of water 

and milk with rosehip fruit powder 

 

 

Активная кислотность определялась при температуре (22,6±2)оС. Из представленных 

данных следует, что добавление порошка из мякоти баобаба сдвигает в сторону кислой сре-

ды рН смеси 1 (на 2,95 и 3,71 ед. рН); смеси 2 (на 0,50 и 0,73 ед. рН); смеси 3 (на 2,9 и 3,1 ед. 

рН); смеси 4 (на 0,39 и 0,52) в зависимости от количества порошка. При внесении порошка из 

мякоти плода баобаба сдвиг несколько выше. 

Снижение рН смеси 1 по сравнению с рН смеси 2 и смеси 3 по сравнению с рН смеси 4 

при одинаковых количествах порошка объясняется, скорее всего, присутствием в его составе 

белка и гидрофосфатов, что затрудняет диссоциацию органических кислот из растительных 

порошков. 

Внешний вид, консистенция, цвет, запах и вкус смесей оценивались по органолептиче-

ским показателям. 

Внешне смесь 1 оценена как «прозрачная», с легкой опалесценцией и наличием види-

мого осадка (частиц порошка), количественно возрастающего с увеличением дозировки по-

рошка. Смесь 2 – непрозрачная, и осадок в ней просматривается в меньшей степени. Смесь 3 

– прозрачная, без осадка. Смесь 4 – непрозрачная, без осадка. 

Консистенция смесей при использовании различных дозировок растительных порошков 

жидкая, визуально без изменения вязкости. 

Цвет, запах, вкус смесей оценивались подготовленными испытателями по пятибалльной 

шкале. Результаты оценки приведены на рисунке 4. 
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Рисунок 4. Результаты органолептической оценки смесей 

Figure 4. Results of organoleptic evaluation of mixtures 

 

 

Цвет смеси 1 имел более низкую оценку по отношению к смеси 2. Цвет смеси 1 оценен, 

как «желтовато-бурый; недостаточно привлекательный». Цвет смеси 2 «молочный», с кремо-

вым оттенком, который практически не изменяется при увеличении количества порошка до 

1,5%. Цвет смеси 3 от светло-коричневого до коричневого при увеличении дозировки по-

рошка. Цвет смеси 4 «молочный» со светло-коричневым оттенком, с изменением на более 

темный оттенок при увеличении дозировки порошка. 

Запах смеси 1 нейтральный, смеси 2 – молочный. Слегка ощущаются легкие оттенки, 

характерные для порошка из мякоти баобаба. Смеси 3 и 4 имели легкий аромат, соответ-

ствующий запаху вносимого порошка из плодов шиповника. 

В результате органолептических исследований смеси молока с содержанием жира 1,5% 

и порошков из мякоти баобаба и плодов шиповника в количестве 1,5% получили позитивную 

оценку. 

Исследуемые смеси имели выраженный кислый вкус, на интенсивность которого влия-

ло количество добавляемого порошка 1,0 и 1,5%. Учитывая увеличение интенсивности кис-

лого вкуса, содержание порошка в смеси с молоком может быть ограничено значением 1,0%.  

Добавление порошков из плодов баобаба и плодов шиповника к молоку приводит к из-

менению показателя активной кислотности. Водородный показатель (рН) снижается, что мо-

жет привести к коагуляции белков молока при тепловой обработке (пастеризации) смеси.  

Для выявления возможной коагуляции белка в молоко (массовая доля жира – 1,5%; 

массовая доля белка – 3,1%; массовая доля углеводов – 4,7%) вносились порошок баобаба – 
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1,5% или порошок шиповника при температуре (22±2)оС. Образцы смесей подвергали темпе-

ратурной обработке при 75; 80 и 85оС. 

Установлено, что при нагревании смесей до 75оС белок молока слегка коагулирует, в 

большей степени в образце с порошком из мякоти плода баобаба. Учитывая нестабильное 

состояние белков молока при нагревании с внесением порошков в количестве 1,5 г, их до-

зировку сократили до 1,0 г, что позволило увеличить температуру тепловой обработки до 

85оС. 

Заключение. Использование в рецептурах продуктов для геродиетического питания 

исследованных растительных порошков позволит повысить пищевую ценность за счет при-

сутствия в их составе натуральных форм витаминов, минеральных веществ и пищевых воло-

кон в сочетании с приемлемыми органолептическими показателями. 

Использование растительных порошков из облепихи, клюквы, черники в сочетании с 

молоком возможно при условии корректировки органолептических показателей. 

В результате исследований установлена возможность и целесообразность включения 

порошка из мякоти баобаба и порошка из плодов шиповника в рецептуры продуктов на мо-

лочной основе и напитков для геродиетического питания. 

Исследования в данном направлении продолжаются. 
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Резюме 

Цель. Исследование пищевой и биологической ценности, органолептических характеристик 

рецептур мясных полуфабрикатов (пельменей), вырабатываемых с применением нутовой му-

ки для теста пельменей.  

Материалы и методы. Объектами исследований являлись: мука из нута (ТУ 9293-081-

10514645-04), мука пшеничная хлебопекарная (ГОСТ 26574-2017), фарш мясной (ГОСТ Р 

55365-2012). Для определения оптимального количества внесения в тесто нутовой муки были 

разработаны рецептуры пельменей без использования и с применением нутовой муки в ко-

https://orcid.org/0000-0003-1508-2179
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личестве 5 (опытный образец № 1), 10 (опытный образец № 2)  и 20% (опытный образец № 

3) к массе сырья.  

Результаты. Вносимая нутовая мука позволила улучшить органолептические качества об-

разцов. Замещение пшеничной муки нутовой снизило массовую долю влаги в полуфабрика-

тах. Содержание белка в опытных полуфабрикатах увеличилось в среднем на 0,6-2,2% по 

сравнению с контрольным образцом. Энергетическая ценность пельменей, не имеющих в со-

ставе нутовую муку, составила 240,8 ккал. При добавлении в рецептуру 10% нутовой муки 

энергетическая ценность пельменей составила 219,7 ккал, по сравнению с контрольным об-

разцом показатель снизился на 8,8%. 

Заключение. В результате проведенного исследования можно сделать вывод о том, что ис-

пользование в технологии мясных полуфабрикатов (пельменей) муки из нута позволило 

улучшить показатели их качества, увеличивая тем самым биологическую ценность продукта.  

Ключевые слова: нутовая мука, фарш, пельмени, мясные полуфабрикаты, энергетическая 

ценность 

 

Abstract 

Aim. Investigation of the nutritional and biological value, organoleptic characteristics of semi-

finished meat products (dumplings) produced using chickpea flour for dumpling dough. 

Materials and Methods. The objects of research were: chickpea flour (Technical conditions 9293-

081-10514645-04), baking wheat flour (GOST 26574-2017), minced meat (GOST R 55365-2012). 

To determine the optimal amount of chickpea flour in the dough, recipes for dumplings were devel-

oped without the use and with the use of chickpea flour in the amount of 5 (prototype No. 1), 10 

(prototype No. 2) and 20% (prototype No. 3) by weight of raw materials. 

Results. The introduced chickpea flour made it possible to improve the organoleptic qualities of the 

samples. The replacement of wheat flour with chickpeas reduced the mass fraction of moisture in 

semi-finished products. The protein content in the experimental semi-finished products increased by 

an average of 0.6-2.2% compared to the control sample. The energy value of dumplings that do not 

contain chickpea flour was 240.8 kcal. When 10% chickpea flour was added to the recipe, the ener-

gy value of dumplings was 219.7 kcal, compared with the control sample, the indicator decreased 

by 8.8%. 

Conclusion. As a result of the conducted research, it can be concluded that the use of chickpea 

flour in the technology of meat semi-finished products (dumplings) has improved their quality indi-

cators, thereby increasing the biological value of the product. 

Keywords: chickpea flour, minced meat, dumplings, semi-finished meat products, energy value 

 

Введение. Вопрос питания является основным для человека, поскольку только с про-

дуктами человеческий организм получает все необходимые для него виды энергии. Хотя фи-

зиология и патология пищеварения, а также аналитическая химия пищевых веществ хорошо 

изучены, тем не менее до сих пор человек в выборе продуктов питания руководствуется ско-

рее ценовыми и неценовыми факторами, чем научными данными. Поэтому чаще всего раци-

он человека разбалансирован по основным питательным веществам, что в свою очередь яв-

ляется причиной дефицита витаминов, макро- и микроэлементов, легкоусвояемых белков, 

пищевых волокон и т.д. [1, 2]. 

Как показывает мировая научная практика, наиболее экономически выгодным способом 

повышения питательности пищевых продуктов является их обогащение различными источ-

никами сбалансированного белка [3]. Так, добавление в различные виды мясных полуфабри-
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катов растительных компонентов, богатых белком (гороховая, фасолевая, льняная мука и 

др.), положительно влияет на органолептические и физико-химические показатели готового 

продукта [4, 5, 6, 7]. Также одним из таких источников легкоусвояемого человеческим орга-

низмом белка является и нутовая мука [8]. 

Бобовые культуры являются основой для сбалансированного питания человека, по-

скольку богаты легкоусвояемыми белками и медленными углеводами. Среди всех бобовых 

культур особое место занимает нут. Эта культура обладает высоким качеством белка, а му-

кой из нута можно заменять ржаную и пшеничную в питании человека. В 100 г нутовой муки 

содержится до 20 г белка, 3-5 г жиров и 50-60 г углеводов. Калорийность этого продукта со-

ставляет 330-360 ккал [9, 10, 11]. 

В связи с этим сотрудниками Поволжского НИИ производства и переработки мясомо-

лочной продукции было решено разработать рецептуры мясных полуфабрикатов (пельменей) 

с использованием нутовой муки, чтобы повысить содержание белка и изучить органолепти-

ческие характеристики, пищевую и биологическую ценность готового отварного продукта. 

Материалы и методы. Объектами исследований являлись: мука из нута (ТУ 9293-081-

10514645-04), мука пшеничная хлебопекарная (ГОСТ 26574-2017), фарш мясной (ГОСТ Р 

55365-2012). 

В ходе проведения исследований для выявления оптимального количества внесения ну-

товой муки в тесто были составлены рецептуры образцов: в количестве 5 (опытный образец 

№ 1), 10 (опытный образец № 2)  и 20% (опытный образец № 3) к массе сырья. В состав 

рецептуры контрольного образца нутовая мука не входила. Выработка образцов проходила в 

соответствии с техническими условиями ГОСТ 33394-2015. Рецептура модельных фаршей и 

теста к пельменям представлена в таблице 1. 

Таблица 1. Рецептура фарша и теста 

Table 1. Recipe of ground meat and dough 

Наименование сырья 

Raw material name 

Рецептура образцов 

Recipe of samples 

контрольный 

control 

опытный № 1 

prototype no. 1 

опытный № 2 

prototype no. 2 

опытный № 3 

prototype no. 3 

Состав фарша, г/кг 

Composition of minced meat, g / kg 

Говядина жилованная 1 сорта 

Trimmed beef of 1 grade 
400 400 400 400 

Свинина жилованная 

Trimmed pork 
200 200 200 200 

Лук 

Onion 
100 100 100 100 

Черный перец 

Black pepper 
1,2 1,2 1,2 1,2 

Соль 

Salt 
5 5 5 5 

Состав теста, г/кг 

Composition of dough, g / kg 

Мука пшеничная высшего сорта 

Premium wheat flour  
300 250 200 100 

Мука нутовая 

Chickpea flour 
– 50 100 200 

Яйцо 

Egg 
1 шт. / 1 PC 1 шт. / 1 PC 1 шт. / 1 PC 1 шт. / 1 PC 

Соль 

Salt 
10 10 10 10 
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Органолептическая оценка готового продукта (аромат, вкус, сочность, нежность и др.) 

проводилась по ГОСТ 31986-2012 по пятибалльной шкале. Химический анализ образцов пель-

меней проводили по следующим методикам и ГОСТам: содержание влаги определяли высуши-

ванием навески до постоянной массы при температуре 100-105°С по ГОСТ 33319-2015; содер-

жание белковых веществ в фарше – по количеству белкового азота методом Кьельдаля по 

ГОСТ 25011-2017, муке и тесте – по ГОСТ 10846-91; содержание жира – по ГОСТ 23042-2015; 

содержание золы – по ГОСТ 31727-2012; содержание углеводов в пересчете на глюкозу – по 

ГОСТ 31470-2012; массовую долю хлористого натрия – по ГОСТ 9957-2015; расчет энерге-

тической ценности проводили по формуле Александрова: К=[С – (Ж+3)] х 4,1 + (Ж х 9,3), где 

К – калорийность мяса, ккал; С – количество сухого вещества, г; 3 – количество золы, г; Ж – 

количество жира, г. 

Результаты и обсуждение. Выработанные образцы пельменей имели круглую форму с 

хорошо заделанными краями. Цвет оболочки теста контрольного образца был белым, опыт-

ных образцов – варьировал от белого (опытный № 1) до желтоватого цвета (опытный № 3). 

Оболочка теста опытного образца № 2 имела кремовый оттенок. Фарш во всех образцах 

представлял собой однородную массу мясного сырья с включениями измельченного лука и 

имел коричневый цвет. 

Готовые пельмени опустили к кипящую подсоленную воду из расчета 1 кг пельменей 

на 4 л воды и 20 г соли, довели до кипения и варили при слабом кипении 7 минут. 

Органолептическая оценка пельменей отварных показала, что опытные образцы прак-

тически не отличаются от контрольного образца (рисунок 1). 

 

 
 

Рисунок 1. Органолептическая оценка качества готового продукта 

Picture 1. Organoleptic evaluation of the quality of the finished product 

 

 

Замещение пшеничной муки нутовой не снизило вкусовые качества, запах и сочность 

пельменей, однако опытные образцы № 1 и № 2 с добавлением нутовой муки в количестве 5 

и 10% от массы сырья обладали приятным вкусом и ароматом, свойственными отварным 

пельменям, без посторонних привкуса и запаха. Опытный образец № 3 отличался от преды-

дущих по консистенции, аромату и цвету, слегка ощущался привкус нутовой муки. Таким 
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образом, введение нутовой муки в рецептуру позволило сохранить традиционный вкус, цвет 

и запах, свойственные данному виду продукта, а также сделать этот полуфабрикат более по-

лезным для человека.  

Замещение пшеничной муки нутовой снизило массовую долю влаги в полуфабрикатах. 

Однако в готовой продукции содержание влаги осталось на высоком уровне, а в опытных об-

разцах она выше, чем в контрольном (от 0,1 до 0,2%). 

Таблица 2. Пищевая ценность и химический состав образцов пельменей 

Table 2. Nutritional value and chemical composition of dumpling samples 

Наименование  

показателей качества 

продукции по НД 

Name of product  

quality indicators  

according to RD 

Наименование НД, 

регламентирующая 

методику испытаний 

Name of RD, 

regulating the test 

 procedure 

Образец 

Sample 

контрольный 

control 

опытный 

№ 1 

prototype  

no. 1 

опытный  

№ 2 

prototype  

no. 2 

опытный  

№ 3 

prototype 

no. 3 

Массовая доля влаги  

в продукте, % 

Moisture content, % 

ГОСТ 33319-2015 

GOST 33319-2015 
68,52±1,15 68,69±1,12 68,71±1,02 68,61±1,05 

Массовая доля жира  

в продукте, % 

Mass fraction of fat, % 

ГОСТ 23042-2015 

GOST 23042-2015 
8,80±0,45 10,30±0,37 8,50±0,42 9,60±0,40 

Массовая доля общей 

золы в продукте, % 

Mass fraction of total 

ash, % 

ГОСТ 31727-2012 

GOST 31727-2012 
1,57±0,05 1,68±0,04 1,70±0,04 1,85±0,02 

Массовая доля белка  

в продукте, % 

Mass fraction of  

protein, % 

ГОСТ 25011-2017 

GOST 25011-2017 
15,20±0,11 15,80±0,10 16,70±0,09 17,40±0,12 

Массовая доля угле-

водов в пересчете на 

глюкозу в продукте, % 

Mass fraction of  

carbohydrates in terms 

of glucose, % 

ГОСТ 31470-2012 

GOST 31470-2012 
25,20±0,25 20,50±0,34 19,10±0,30 18,70±0,28 

Массовая доля хлори-

стого натрия  

в продукте, % 

Mass fraction of  

carbohydrates,% 

ГОСТ 9957-2015 

GOST 9957-2015 
0,95±0,02 0,97±0,01 1,15±0,01 1,08±0,02 

 

Содержание жира в образцах было невысоким и допустимым для пельменей (ГОСТ 33394-

2015. «Пельмени замороженные» ТУ). Содержание белка в опытных полуфабрикатах увеличи-

лось в среднем на 0,6-2,2% по сравнению с контрольным образцом. 

Показатели, полученные в ходе проведенного опыта, свидетельствовали о том, что вве-

дение в рецептуру теста для пельменей нутовой муки позволило получить продукт, более 

сбалансированный по углеводному составу, и снизить глютеновую составляющую. 

Энергетическая ценность продуктов питания относится к числу показателей, которые 

отображают всю степень их пользы. Она определяет объём энергии, выделяющейся при 
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окислении содержащихся в пище белков, жиров и углеводов. Расчет энергетической ценно-

сти пельменей представлен в таблице 3. 

Таблица 3. Энергетическая ценность полученных пельменей 

Table 3. Energy value of the resulting dumplings 

Компонент 

Component 

Образец 

Sample 

контрольный 

control 

опытный № 1 

prototype no. 1 

опытный № 2 

prototype no. 2 

опытный № 3 

prptotype no. 3 

Белки, % 

Proteins, % 
15,2 15,8 16,7 17,4 

Жиры, % 

Fats, % 
8,8 10,3 8,5 9,6 

Углеводы, % 

Carbohydrates, % 
25,2 20,5 19,1 18,7 

Калорийность, ккал 

Calorie content, kcal 
240,8 237,9 219,7 230,8 

Соотношение БЖУ 

PFC ratio 
1,5:0.8:2,5 1,5:0,9:2,1 1,7:0,9:1,9 1,7:1,0:1,9 

 

Энергетическая ценность пельменей, не имеющих в составе нутовую муку, составила 

240,8 ккал. При добавлении в рецептуру 10% нутовой муки энергетическая ценность пельме-

ней составила 219,7 ккал, по сравнению с контрольным образцом показатель снизился на 

8,8%. Показатели, полученные в ходе эксперимента, свидетельствуют о том, что введение в 

рецептуру теста пельменей нутовой муки позволило получить более диетический и сбалан-

сированный по пищевой ценности продукт за счет снижения доли углеводов. 

Заключение. На основании проведенных исследований можно сделать вывод о том, 

что замещение пшеничной муки на нутовую для теста пельменей улучшило показатели каче-

ства готовых изделий, увеличивая тем самым биологическую ценность продукта.  

Таким образом, проведенный эксперимент подтвердил целесообразность использования 

нутовой муки в производстве пельменей. Опытный образец № 1 по своим физико-

химическим показателям не сильно отличался от контрольного образца, а добавление 20% 

нутовой муки в тесто для пельменей значительно снижало органолептические показатели го-

тового продукта. Поэтому оптимальным количеством введения нутовой муки в рецептуру 

теста стало 10% к массе сырья, что позволило сохранить традиционный вкус, цвет и запах 

пельменей, улучшить пищевую ценность, а также снизить калорийность продукта. 
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Резюме 

Цель. Разработка упрощенной технологии получения триацетина – пищевой добавки (Е1518) 

и влагоудерживающего агента. 

Материалы и методы. Использовали следующее основное сырье: глицерин дистиллирован-

ный 99,5% (ООО «Укрхимресурсы», Украина), ледяную уксусную кислоту (ООО «Химиче-

ский альянс», Россия). Контроль содержания непрореагировавших продуктов – глицерина – 

предлагается проводить спектрофотометрически с медью (II), а уксусной кислоты – кислот-

но-основным титрованием. 

Результаты. Условия синтеза триацетина следующие: мольное соотношение глицерина и 

уксусной кислоты равно 1:6, температура – 120-125оС, продолжительность – 90 минут. Отгон 

избыточной уксусной кислоты проводили при температуре 130-140оС в течение 3 часов, что 

обеспечивало получение 100% продукта – триацетина, в котором содержатся следовые коли-

чества уксусной кислоты. Остаточное содержание уксусной кислоты в конечном продукте со-

ставляет не более 0,01%масс. После отгонки получается уксусная кислота с концентрацией 79-
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80% (азеотропная смесь). Применение катализатора – серной кислоты – отрицательно сказывается 

на цвете конечного продукта (от желтого до светло- коричневого) и на рН (около 0). Использова-

ние катализатора бромоводородной кислоты не приводит к получению 100% продукта, но отрица-

тельно сказывается на рН готового продукта (около нуля), что требует стадий дополнительной 

очистки конечного продукта (перегонка под вакуумом) и нейтрализации, что в свою очередь за-

грязняет продукт неорганическими солями. 

Заключение. Разработан упрощенный способ синтеза триацетина из глицерина и уксусной 

кислоты, который исключает использование катализаторов, вакуума, сорбционной очистки. 

Ключевые слова: триацетин, глицерин, уксусная кислота 

 

Abstract 

Aim. Development of a simplified technology for the production of triacetin – a food additive 

(E1518) and a water-retaining agent. 

Materials and Methods. The following main raw materials were used: distilled glycerol 99.5% 

(LLC «Ukrkhimresursy», Ukraine), glacial acetic acid (LLC «Chemical Alliance», Russia). It is 

proposed to control the content of unreacted products – glycerol – spectrophotometrically with 

copper (II), and acetic acid – by acid-base titration. 

Results. The conditions for the synthesis of triacetin are as follows: the molar ratio of glycerol and 

acetic acid is 1:6, temperature – 120-125оC, duration – 90 minutes. The distillation of excess acetic 

acid was carried out at a temperature of 130-140оC for 3 hours, which ensured the receipt of 100% 

of the product – triacetin, which contains trace amounts of acetic acid. The residual content of ace-

tic acid in the final product is not more than 0.01% of the mass. After distillation, acetic acid is ob-

tained with a concentration of 79-80% (azeotropic mixture). The use of a catalyst – sulfuric acid – 

negatively affects the color of the final product (from yellow to light brown) and pH (about an 0). 

The use of a hydrobromic acid catalyst does not lead to a 100% product, but it negatively affects the 

pH of the finished product (near zero), which requires additional purification of the final product 

(vacuum distillation) and neutralization, which in turn contaminates the product with inorganic 

salts. 

Conclusion. A simplified method for the synthesis of triacetin from glycerol and acetic acid has 

been developed, which excludes the use of catalysts, vacuum, and sorption purification.  

Keywords: triacetin, glycerol, acetic acid 

 

Введение. Триацетин (CAS 102-76-1, триацетат глицерина, триацетилглицерин, 1,2,3-

пропантриол триацетат, Triacetin) – это соединение, часто используемое в качестве пищевой 

добавки (Е1518), влагоудерживающего агента, антидетонационной присадки (производство 

биодизеля). Триацетин используется в качестве ароматизатора, стабилизатора, загустителя, 

связующего вещества и обычно входит в состав таких ароматизаторов, как «аромат кокоса».  

Добавка Е1518 отлично удерживает влагу, как стабилизатор сохраняет свежесть, слу-

жит эмульгатором, пластификатором и загустителем, превосходно справляется с ролью свя-

зующего элемента, не допускает кристаллизацию и формирование соединений металлов. До-

бавка Е1518 используется при производстве таких продуктов, как: колбасные изделия; жева-

тельные резинки; молокопродукты; кондитерские изделия, в т.ч. шоколадные, помадные ла-

комства; мука, пекарские порошки, хлебобулочная, мучная продукция, в частности, кексы, 

бисквиты и т.д.; ягодная, фруктовая консервация, варенье, джемы, мармелад, желе; напитки 

(выступает усилителем вкуса); ликеры (для растворения отдушек). Также одними из основ-
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ных его потребителей выступает сигаретная, косметическая и фармацевтическая промыш-

ленность [1, 2]. 

В основе синтеза этого вещества лежит реакция этерификации глицерина избытком ук-

сусного ангидрида при повышенной температуре с последующим отделением образовавшегося 

эфира от уксусной кислоты и воды перегонкой в вакууме.  Зачастую процесс синтеза проводит-

ся с использованием глицерина и уксусной кислоты, а также серной кислоты в качестве катали-

затора [3]. В подавляющем большинстве синтез триацетина имеет усложнение либо по сырью 

(использование аллилацетата), катализатору (аммониевая соль вольфрамовой кислоты, ионно-

обменная смола), либо по виду катализа – гетерогенный [4, 5]. Как правило, наряду с получени-

ем продукта полной этерификации глицерина – триацетина – получается также смесь моно- и 

дизамещенных, однако это не сказывается на качестве биодизеля, сигаретных изделий, пище-

вых продуктов [6]. 

В части синтеза триацетина ставили задачу использовать наиболее простые исходные ве-

щества и минимизировать их соотношение, а также исключить катализатор и использование 

сорбционной очистки триацетина. Основными способами идентификации и количественного 

определения триацетина является газовая или высокожидкостная хроматография с пламенно-

ионизационным или ультрафиолетово-видимым детектором [7], поэтому в части расчета кон-

версии глицерина (определения выхода) предпочтение отдавали применению спектрофотомет-

рии или кислотно-основного титрования. 

Материалы и методы. Сырье: глицерин дистиллированный 99,5% (Г) (ООО «Укрхим-

ресурсы», Украина), ледяная уксусная кислота (УК) (ООО «Химический альянс», РФ), сер-

ная 95% (АО «База № 1 Химреактивов», РФ) и бромоводородная кислоты 46,5% (ПАО «НПО 

«Йодобром», РФ) – катализаторы. Аналитические реагенты: гидроксид натрия – 0,100 н 

(фиксанал), фенолфталеин – 1% спиртовой раствор, сульфат меди – 8%масс., гидроксид 

натрия – 5%масс., глицерин – 2%масс.  

За стандартный образец использовали триацетин марки BRAUN, Германия, CAS:102-76-1. 

Приборы и оборудование: спектрофотометр SOLAR PV 1251, весы Mettler Toledo AX 

304, колбонагреватель IKA S-MAG HS 7. 

Остаточное содержание глицерина в конечном продукте определяли методом видимой 

спектрофотометрии, основанной на реакции образования синего комплекса глицерина и меди (II), 

уксусной кислоты – кислотно-основным титрованием.  

Спектрофотометрическое определение глицерина в конечном продукте проводили сле-

дующим образом. Готовили градуировочные растворы, для чего в колбы на 50 мл вносили 2% 

раствор глицерина объемом: 0,0 мл (холостой опыт); 3,0; 5,0; 7,0; 10,0; 12,0 и 15,0 мл. В каж-

дую колбу затем последовательно вносили 4,5 мл 5%-ого NaOH, 25 мл дистиллированной Н2О 

и 2 мл приготовленного раствора сульфата меди. Колбы встряхивали и фильтровали содержи-

мое через бумажный фильтр. Измерение оптической плотности проводили при длине волны 

630 нм. С полученными после синтеза и отгонки уксусной кислоты образцами поступали ана-

логичным образом. Собственно триацетин не образует синего комплекса с медью (II). 

Результаты и обсуждение. Результаты по синтезу представлены в виде сводной табли-

цы 1. В ходе предварительного эксперимента установили, что добавление в качестве катали-

затора серной кислоты отрицательно сказывается на цвете конечного продукта (от желтого до 

светло- коричневого) и на рН (около нуля). 

Использование в качестве катализатора бромоводородной кислоты не приводит к получению 

100% продукта и отрицательно сказывается на рН готового продукта, что требует стадий дополни-

тельной очистки конечного продукта (перегонка под вакуумом) и нейтрализации. 



Аграрно-пищевые инновации 
Agrarian-and-food innovations 

№ 1(17), 2022 
2022;17(1) 

 

97 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Аграрно-пищевые инновации 
Agrarian-and-food innovations 

№ 1(17), 2022 
2022;17(1) 

 

98 
 

 

Из представленных результатов (таблица 1) видно, что наибольший выход обеспечивает 

мольное соотношение Г:УК=1:6, при этом в реакционной смеси отсутствует непрореагировавший 

глицерин. Остаточное содержание уксусной кислоты в конечном продукте составляет не более 

0,01% масс. После отгонки получается уксусная кислота с концентрацией 79-80% (азеотроп). По-

лученную кислоту предлагается использовать для синтеза надкислоты (надуксусной), которая 

производится в ООО «НОРДХИМ» [8]. При использовании 79-80% уксусной кислоты для синтеза 

триацетина получается продукт с его содержанием около 73%. 

Заключение. В результате проведенных исследований разработан упрощенный способ 

синтеза триацетина из глицерина и уксусной кислоты, исключающий применение катализа-

торов, вакуума, сорбционной очистки. Полученный данным способом триацетин проходит ис-

пытания на сигаретных и пищевых производствах Республики Беларусь. 
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