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В статье систематизированы результаты выполненной работы, в ходе которой сотруд-

никами института были сформулированы новые высокоэффективные подходы к разработке 

инновационных методов воздействия на организм сельскохозяйственных животных с целью 

прижизненного формирования качественных характеристик сырья для производства соци-

ально значимых пищевых продуктов повышенной биологической ценности. 
 

The article systematizes the results of the work performed, during which the staff of the Insti-

tute formulated new highly effective approaches to the development of innovative methods of influ-

encing the organism of agricultural animals with the purpose of intimately forming qualitative char-

acteristics of the feedstock for manufacture of socially significant food products of increased bio-

logical value. 
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Современное сельское хозяйство развивается в направлении усиления производства науко-

емкой продукции. Если говорить о производстве животноводческой продукции, то это создание 

и использование новых селекционных достижений, инновационных подходов к повышению 

продуктивного действия кормов, внедрение ресурсосберегающих технологий и оптимизация ор-

ганизации труда, соблюдение экологических и ветеринарно-санитарных требований и т.д. 

ГНУ НИИММП имеет свой почерк по проведению исследований производства живот-

новодческой продукции по всей биотехнологической цепи, то есть от поля до потребителя. 

Работа проводится по гостематике, а также по грантам РНФ, Президента РФ, хоздоговорным 

НИР. Было проанализировано современное состояние животноводства ЮФО. Дана оценка 

актуальности исследований, направленных на разработку высокоэффективных подходов к 

повышению эффективности производства продукции животноводства с учетом региональ-

ных особенностей. В результате изучения экспериментальных данных обоснована научно-

практическая значимость разведения крупного рогатого скота мясных пород, являющихся на 

сегодняшний день ведущими в России, имеющими большое племенное значение в мясном 

скотоводстве и характеризующиеся уникальными качествами. 

Изучены хозяйственно-биологические особенности сельскохозяйственных животных 

различных пород и внутрипородных типов: помесные бычки, полученные в результате скре-

щивания молочных коров черно-пестрой породы с герефордскими быками (I); помесные 

бычки, полученные в результате скрещивания молочных коров бестужевской породы с гере-

фордскими быками (II); чистопородный молодняк симментальской породы (III); чистопород-

ный молодняк герефордской породы (IV); чистопородный молодняк абердин-ангусской по-

роды (V); чистопородный молодняк лимузинской породы (VI). 

При изучении влияния на организм животных транспортного стресса установлено, что 

наибольшие потери живой массы установлены у бычков лимузинской породы. Результаты 

физиологических исследований показали, что более стрессоустойчивыми при автомобильной 

транспортировке и предубойной подготовке являются чистопородные бычки герефордской и 

симментальской пород. Данный факт необходимо учитывать при прогнозировании стрессо-

вых ситуаций, влияющих на процесс производства говядины для предприятий, занимающих-

ся выращиванием и откормом молодняка крупного рогатого скота [7].  

Изучены интенсивность роста и развития, особенности формирования мясной продук-

тивности чистопородных и помесных бычков, полученных в результате однократного и дву-

кратного вводного скрещивания герефордских быков с коровами казахской белоголовой по-

роды. Установлено, что помесные бычки превосходят чистопородных сверстников I группы 

по живой массе, среднесуточному и абсолютному приросту. Высокой живой массой характе-

ризовались бычки с генотипом 1/2 (II группа) и 3/4 (III группа) по герефордской породе. 

Наиболее высокая мясная продуктивность бычков II и III групп установлена и по результа-

там их контрольного убоя. Выход туш у молодняка II группы составил 57,18%, что выше, 

чем у сверстников I и III групп, на 1,38 и 1,47%. Убойный выход по данной группе был выше 

соответственно на 1,46 и 1,59%. По массе мякоти в тушах молодняк из II группы превосхо-

дил сверстников на 8,49 и 6,51%, выходу мякоти – на 1,08 и 0,27%. Индекс мясности туш 

бычков II группы был выше, чем сверстников, на 6,06 и 1,47%, масса наиболее ценного тазо-
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бедренного отруба была больше на 8,06 и 2,68%. Уровень рентабельности производства го-

вядины от бычков II группы был выше, чем у молодняка I и III групп, на 11,87 и 9,37%. 

Проведена иммуногенетическая аттестация изучаемого поголовья с целью дальнейшего 

выявления взаимосвязи наследования аллелей групп крови с формированием хозяйственно-

биологических особенностей. Генотипы исследованных особей по ISSR-маркерной системе 

соответствуют генофонду русской комолой и абердин-ангусской пород с высоким уровнем 

достоверности за исключением одной помесной особи в исследованном поголовье русской 

комолой и двух бычков абердин-ангусской (среди коров помесных животных не выявлено). 

Популяция исследованного поголовья герефордской породы неоднородна и не консолидиро-

вана: 14 особей имеют генотипы, отличающиеся от генофонда заявленной породы, и одна 

особь представляет собой помесное животное. Среди животных с отличающимися от гено-

фонда герефордской породы генотипами 7 быков (50%), 7 коров (22,6%) и 1 телка (20%). Ко-

личество особей с чужеродными генотипами в целом составляет 30% (15 особей). В форми-

ровании помесной популяции между КРС казахской белоголовой и герефордской пород уча-

ствовали обе породы, и сформированная популяция консолидирована и однородна. На одно-

родность популяции указывает высокий уровень сходства генотипов исследованных телок с 

генофондом популяции и высокая достоверность полученных данных [2].  

Проведено геномное сканирование племенного поголовья калмыцкой породы с исполь-

зованием чипа illumina SNP IDBv3 BeadChip с целью идентификации SNP-профилей и оцен-

ки племенной ценности животных, разработаны рекомендации по применению ДНК-

маркеров и использованию результатов при создании селекционных программ совершенст-

вования существующих и выведения новых пород и внутрипородных типов, разработаны ре-

комендации по ведению селекционной работы в направлении создания племенных стад с вы-

соким генетическим потенциалом, формированию их оптимальной генеалогической структу-

ры на основе современных молекулярно-генетических методов исследования ДНК, продол-

жены исследования адаптационных и хозяйственно-биологических особенностей голштин-

ского скота разных эколого-генетических типов: установлена адаптационная способность 

коров, завезенных из США, Дании, Германии и Австралии; изучены закономерности роста и 

развития коров-первотелок голштинской породы разных селекций; проведена оценка состоя-

ния естественной резистентности и иммунного статуса животных; определены их продук-

тивные способности и репродуктивные качества; проанализированы биологические (генети-

ко-статистические) параметры в зависимости от генотипа; проведена ДНК-диагностика гена 

каппа-казеина коров голштинской породы разных селекций (во всех случаях обнаружены ге-

нотипы АА); определены качественные показатели молока подопытных телок с экономиче-

ской оценкой результатов акклиматизации. 

Изучены внутрипородные типы (генофонд) отдельной популяции калмыцкой породы 

крупного рогатого скота: интенсивность роста и уровень мясной продуктивности бычков ли-

нии Зиммера 7333, Стройного 2520 и Лелешко 15 при интенсивном откорме. Уровень рента-

бельности производства мяса от бычков линии Зиммера 7333 был выше, чем у сверстников, 

на 11,5 и 6,5%. При молекулярно-генетической оценке уровня инбридинга также выделены 

три основные по происхождению животных кластера, что позволяет оценить точность рас-

пределения животных по линиям и подобрать будущую селекционную стратегию. Селекци-

онная работа и разведение животных должны быть построены с учетом особенностей проис-

хождения животных. Животные кластера № 3 и их предки должны скрещиваться с учетом 

принадлежности к подгруппам кластера, с минимальным скрещиванием животных из одной 

подгруппы. При необходимости ведения селекционной работы по линиям возможно также 
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учитывать пространственное расположение индивидуумов по линиям. Анализ по признаку 

«живая масса», позволил выявить три снипа с достоверностью выше пороговой, отвечающие 

за такие клеточные процессы, как рост, генная регуляция, передача сигнала и генная регуля-

ция, катализ и синтез диацилглицерина из моноглицеридов и жирных кислот, что играет 

ключевую роль в поглощении жирных кислот организмом. Два из трех снипов, выявленных в 

анализе и прошедших порог достоверности по признаку «среднесуточный прирост», совпа-

дают со снипами, выявленными при ассоциативном анализе по признаку «живая масса». 

Схожесть результатов ассоциативного анализа отражает вероятную связь SNP с набором 

массы у крупного рогатого скота калмыцкой породы, так как оба признака статистически 

тесно связаны, а выявленные снипы расположены рядом с генами, отвечающими за процессы 

формирования и развития клеток. По признаку «высота в крестце» выявлены снипы, отве-

чающие за раннее развитие эмбриона, каркас и качество мяса. По признаку «ширина в мак-

локах» выявлены снипы, отвечающие за рост и развитие клеток, а также ранний эмбриогенез. 

Наличие снипов, ассоциированных с признаком, может говорить о наличии гена кандидата 

на обширном участке и высоком сцеплении SNP по неравновесию. 

Дано научное обоснование эффективности кратности использования герефордских бы-

ков при скрещивании с маточным поголовьем казахской белоголовой породы (заволжский 

тип) и ее влиянию на продуктивность и качественные показатели мяса, полученного от по-

томства: изучены хозяйственно-биологические особенности молодых животных, полученных 

при одно- и двукратном скрещивании герефордских быков с маточным поголовьем казах-

ской белоголовой породы (заволжский тип); дана экономическая оценка производству говя-

дины, полученной от молодняка казахского белоголового скота (заволжский тип) отдельных 

генотипов по герефордской породе. 

С учетом требований к созданию пастбищ с высокой урожайностью, продуктивным долго-

летием, быстрым достижением пастбищной спелости, устойчивости к выпасу и вытаптыванию, а 

также высоким содержанием ненасыщенных жирных кислот были отобраны 3 вида трав: райграс 

(плевел многолетний) + многолетнее сорго + волоснец. Изучение изменчивости содержания 

жирных кислот в кормовых травах показало, что сезонные и экологические факторы играют зна-

чительную роль в фенотипической вариации содержания жирных кислот, что, в свою очередь, 

потребует корректировки жирнокислотного состава кормов в процессе выращивания. Экспери-

мент по изучению скорости поглощения, переваривания и выделения хлоропластов микрофло-

рой рубца методом in vitro оказался невозможен из-за проблем жизнеспособности и концентра-

ции простейших. Аналогичный по цели эксперимент методом in vivo показал, что поглощение 

простейшими рубца хлоропластов растений происходит быстро, и внутриклеточный уровень 

хлоропластов поддерживается в течение, по крайней мере, 6 часов. Оценка степени сохранности 

ПНЖК до попадания в двенадцатиперстную кишку показала, что данный процесс связан с целым 

комплексов факторов и взаимодействий, происходящих между компонентами кормовых трав и 

микрофлорой рубца животных. Установлено, что скармливание трав с различными уровнями со-

держания полифенолоксидазы имеет ограниченный потенциал для улучшения жирнокислотного 

профиля липидов в мясе жвачных животных ввиду отсутствия достоверного уровня снижения 

процессов биогидрирования. При этом лучшие результаты показало скармливание животным 

силоса травы ежи обыкновенной с высоким уровнем полифенолоксидазы. Существенное тормо-

жение биогидрогенации обеспечивает включение в рацион кормовых трав, содержащих сапони-

ны (1% деодоразы) и танины (лядвенец топяной). Однако эффективность присутствия танинов, 

вероятно, связана с тем, что концентрированные танины, присутствующие в L. Pedunculatus (ляд-

венец топяной), были очень токсичны для микрофлоры рубца. 
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На основе математического моделирования спрогнозированы качественные показатели 

говядины, полученной от бычков казахской белоголовой и калмыцкой пород. Изучены рост, 

развитие и убойные качества бычков разного типа телосложения, определены направление и 

величина коррелятивных связей между изучаемыми признаками и выявлены основные фак-

торные показатели (маркеры) для прогноза мясной продуктивности бычков; разработаны мо-

дели для прогноза мясной продуктивности бычков и качественных показателей говядины. 

Установлены положительные коррелятивные связи между живой массой подопытных быч-

ков и промерами экстерьерных статей. Разработанная модель дает возможность осуществ-

лять прогнозирование основных показателей убоя подопытных бычков по живой массе, вы-

соте в холке, косой длине зада в раннем возрасте. 

Учеными НИИ проведена сравнительная оценка хозяйственно-полезных признаков ко-

ров голштинской породы разных селекций. Выявлено превосходство коров из Германии и 

Австралии над сверстницами датской и американской селекций. Максимальный удой был 

получен от американских и немецких коров (25220 и 24861 кг), в их молоке было выше со-

держание жира. Максимальное содержание белка было в молоке австралийских и американ-

ских коров (3,47 и 3,38%). Выход телят от американских, датских, немецких, австралийских 

коров составил 87, 82, 84 и 83%. Более высоким содержанием эритроцитов, общего белка, 

более высокими показателями фагоцитоза характеризовались животные из Дании и Австра-

лии, что свидетельствует об особенностях гомеостаза животных этих генетических селекций 

в условиях адаптации.  

Первотелки американской селекции в первую и вторую лактации показывают отрица-

тельную взаимосвязь признаков, что указывает на более длительный период акклиматизации 

по сравнению с другими генотипами. Наиболее устойчивая и высокая корреляционная зави-

симость между изученными признаками отмечена у голштинов из Дании. При этом в резуль-

тате математического моделирования процессов акклиматизации установлено, что с увели-

чением срока хозяйственного использования голштинов разных селекций предпочтение по 

вышеуказанным показателям следует отдать коровам датской селекции. 

Изучен полиморфизм генов GDF9, CASP, МС4R у овец волгоградской и сальской по-

род, а также породы советский меринос, разработаны рекомендации по совершенствованию 

селекционной работы племенных хозяйств на основе выявления взаимосвязи генетических 

маркеров с формированием продуктивных качеств мелкого рогатого скота. У овец установ-

лены высокие частоты аллеля G и генотипа GG по точке G1 и аллеля А и генотипа АА по 

точке G4 гена GDF9. Все особи, гетерозиготные по точке G1, были также гетерозиготными 

по точке G4. Гомозиготные генотипы АА (G1) и GG (G4) в исследуемой популяции отсутст-

вовали. Желательные аллельные варианты GDF9/G1-А и GDF9/G4-G, связанные с повыше-

нием плодовитости овец, в изучаемой популяции имеют низкую частоту и установлены 

только в гетерозиготном состоянии. Для повышения частоты желательных аллелей в популя-

ции рекомендуется проводить ДНК-тестирование гена GDF9 с целью отбора ремонтного мо-

лодняка с желательными генотипами. В гене GDF9 были определены восемь различных то-

чечных мутаций (G1-G8). Три мутации из восьми не приводят к изменению аминокислотной 

последовательности (G2, G3 и G5) [3, 6]. 

Установлено, что пять оставшихся нуклеотидных замен (G1, G4, G6, G7 и G8) приводят 

к аминокислотным заменам. Установлено влияние полиморфизма гена GDF9 на массу ягнят 

волгоградской породы при рождении. У маток генотипа AG вес ягненка при рождении в 

одинцовых пометах (первый окот) был выше на 0,14 кг (4,02%) по сравнению с матками ге-

нотипа GG. Во втором окоте вес ягнят из двоен, полученных от маток генотипа AG, был вы-
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ше на 0,18 кг (7,11%). Достоверных различий по плодовитости между матками генотипов AG 

и GG гена GDF9 в исследуемой группе не установлено. Анализ продуктивных качеств пока-

зал, что полиморфизм гена CAST связан с ростовыми показателями овец в 12 мес. В 12 мес. 

овцы генотипа MM в среднем весили 50,4 кг и превышали аналогичный показатель овец ге-

нотипа NM на 1,12 кг (2,28%). Достоверного влияния полиморфизма гена CAST на вес в 

8 мес. и на шерстную продуктивность овец не установлено. Контроль полиморфизма гена 

МС4R может использоваться в селекции, направленной как на снижение жира, так и на уве-

личение. Производители могут выбрать аллель А, связанный с быстрым ростом, или аллель 

G, связанный с постным мясом и эффективным приростом. У овец волгоградской породы ус-

тановлено наличие трех генотипов: АА, AG и GG с частотой встречаемости 12,0; 59,4 и 

28,6% соответственно. В целом у волгоградской породы овец наибольшую частоту имел ал-

лель G и гетерозиготный генотип AG. Наличие изменчивости по данным локусам дает осно-

вание для контроля мясной продуктивности у овец волгоградской популяции овец, поэтому в 

генофондных и племенных хозяйствах следует проводить мониторинг полиморфизма и се-

лекцию по гену меланокортиновый рецептор-4 (MC4R). 

Частота генотипов АА, АВ и ВВ гена роста GH установлена в соотношении 57, 36 и 7% 

соответственно. В целом у сальской породы овец наибольшую частоту имел аллель А и го-

мозиготный генотип АА. Наличие гетерозиготного генотипа АВ у баранчиков сальской по-

роды положительно связано с темпами роста молодняка. По живой массе при отъеме и в 

9 мес. баранчики с генотипом АВ превосходили баранчиков с генотипом АА на 0,92 и 

10,67 кг соответственно. Гетерозиготный генотип также связан с лучшими среднесуточными 

приростами в период с 2 до 9 месяцев. Среднесуточный прирост у баранчиков с гетерозигот-

ным генотипом АВ был больше на 47,3 г по сравнению со сверстниками с генотипом АА. 

Наибольшие темпы роста животные данного генотипа имели в послеотъёмный период. 

Наилучшую мясную продуктивность имели баранчики генотипа АВ/GH, которые дос-

товерно превосходили аналогов генотипа АА/GH практически по всем анализируемым при-

знакам. От баранчиков генотипа АВ/GH была получена большая масса туши и масса мякоти: 

на 4,97 и 1,83 кг соответственно. Убойная масса и убойный выход у баранчиков генотипа 

АВ/GH также превышали данные показатели баранчиков генотипа АА/GH на 4,83 кг и 2,04% 

соответственно. 

Дополнительно была проведена оценка массы внутренних органов. В результате было 

определено, что наличие генотипа АВ у животных волгоградской породы связано с большей 

массой сердца и почек на 69,12 и 75,44 г соответственно. Достоверных различий по другим 

признакам (масса селезенки, легких, печени) установлено не было. 

Таким образом, полученные результаты показали перспективность изученных генов в 

качестве маркеров откормочной и мясной продуктивности овец и позволили разработать се-

лекционные программы по совершенствованию сальской породы овец с учетом полимор-

физма гена GН. Отсутствие полиморфизма по генам BMPR1B и BMP15 не позволяет рас-

сматривать их в качестве генетических маркеров для овец сальской породы. Определены ал-

лельные варианты микросателитных локусов OarCP49, CSRD247, FCB20, MAF65, CSAP36, 

McM14, D5S2 и HSC и получены данные, характеризующие генетическую структуру овец 

волгоградской породы. Дефицит гетерозигот в популяции отмечен по локусам MAF65, 

CSAP36 и HSC, что можно рассматривать как тенденцию к повышению гомозиготности в 

стаде за счет использования родственного спаривания. Однако недостаток гетерозигот в по-

пуляции можно интерпретировать и как один из критериев подразделенности, характери-

зующий уровень биологической организации популяции как целого. Получены данные о 

нуклеотидной последовательности D-петли мтДНК волгоградской породы овец и проведен 
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анализ ее полиморфизма в сравнительном аспекте с мериносовыми и тонкорунными порода-

ми отечественной (казахская, кулундинская) и зарубежной селекции (алтайская мерино-

ландшаф, австралийский меринос и австралийский ромни-марш, тексель), рассчитано рас-

стояние между названными породами. 

Генофонд волгоградской породы овец представлен вариантами гаплотипов, входящих в 

широко распространенную гаплогруппу В, что характерно для европейских пород овец. Так-

же в гаплогруппу В входят породы: кулундинская, казахская, тексель, мериноландшаф. Ме-

риносы австралийской селекции относятся к гаплогруппе А, а алтайская порода определена к 

гаплогруппе С, которая характерна для китайских пород овец. 

Моделирование генетической структуры путем расчета аллельных комбинаций позво-

ляет прогнозировать племенную ценность будущего потомства, значительно сокращая се-

лекционный процесс, формировать продуктивные качества животных, функционально-

технологические свойства животноводческого сырья, повышая рентабельность производства. 

Свиньи породы крупная белая (КБ) генотипа AG/MC4R отличаются лучшей скороспелостью 

на 5,35 дн. (3,16%), среднесуточным приростом на 82,3 г (9,9%), меньшими затратами корма 

на 0,13 корм. ед. (на 4,16%) по сравнению с генотипом АА. Свиньи КБ генотипа QQ/IGF2 от-

личаются от аналогов qq-генотипа лучшей скороспелостью на 6,1 день (на 3,7%), среднесу-

точным приростом на 59,7 г (7,7%), толщиной шпика на 1,8 мм (7,8%) и затратами корма на 

0,1 корм. ед. (3,2%). Свиноматки КБ генотипа QQ по сравнению с матками генотипа qq име-

ют лучшую молочность на 10,1 кг (15 %) и массу гнезда при отъеме на 11,4 (12,3%). По гену 

POU1F1 для свиней КБ «желательным» является генотип СС: который обеспечивает лучшую 

скороспелость на 8,86 дн. (5,2%), среднесуточные приросты на 150,7 г (17,7%), меньше за-

траты корма на 0,24 корм. ед. (8,2%). 

По воспроизводительным качествам свиноматки КБ генотипа CC отличаются лучшей 

крупноплодностью на 0,16 кг (11,3%), молочностью на 12,2 кг (15,9%), массой гнезда и 1 по-

росенка при отъеме на 16,7 кг (18,4%) и 1,3 кг (15,2%) соответственно. Установлено, что при 

учете влияния генотипов одновременно по двум генам POU1F1 и IGF2 достоверность влия-

ния генетической составляющей значительно повышается. «Желательным» является генотип 

CDQQ. Свиньи этого генотипа отличаются от аналогов других генотипов лучшей скороспе-

лостью на 6,2-10,8 дн. (3,7-6,2%), среднесуточным приростом на 32,0-82,3 г (4-10,2%), мень-

шей толщиной шпика на 2,2-2,85 мм (9,3-11,75%) и затратами корма на 0,05-0,13 корм. ед. 

(1,63-4,13%). При совместном учете влияния генов POU1F1 и MC4R в качестве «желатель-

ных» по откормочным качествам для свиней КБ являются генотипы ССАА и CDAG. Свиньи 

КБ с генотипом CDAG по сравнению с аналогами генотипов CDAА, DDAG и DDАА отли-

чаются интенсивными среднесуточными приростами на 77,5 г (9,9%), 96,0 г (11,1%) и 120,9 г 

(16,4%) и затратами корма на 0,09 корм. ед. (3%), 0,12 корм. ед. (4,04%), 0,15 корм. ед. 

(4,14%) соответственно. 

В результате экспериментальных  исследований дано научное обоснование и реализо-

ваны в производственных условиях новые методы повышения продуктивных и воспроизво-

дительных качеств свиней отечественных пород в условиях промышленной технологии за 

счет использования специализированных мясных пород иностранной селекции: изучена про-

дуктивность свиней пород крупная белая, дюрок, ландрас и йоркшир, выращиваемых на 

крупном промышленном комплексе в регионе Нижнего Поволжья; определено влияние по-

родной принадлежности на воспроизводительные особенности свиноматок специализирован-

ных мясных пород; установлено влияние двух- и трехпородных помесей на формирование 

мясной продуктивности при откорме свиней до разных весовых кондиций; изучены продук-

тивные показатели свиней при откорме чистопородных и помесных животных; проанализиро-

ваны воспроизводительные функции свиней разных пород; дана экономическая оценка произ-

водству конкурентоспособной свинины от животных различных пород и их помесей [1].  

Разработана технология получения экструдированного корма высокого качества за счет 

использования при его приготовлении отходов масличного производства (нетрадиционных 
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культур) и зерна нута новых селекций. Предложенный способ откорма молодняка крупного 

рогатого скота мясного направления позволяет в значительной степени увеличить производ-

ство высококачественной говядины. Так, в мяce, полученном от бычков опытной группы, со-

держание белка было выше в сравнении с контрольной группой на 1,30% (Р<0,01), сухого 

вещества  на 1,90% (Р<0,01), жира  на 0,70% (Р<0,05), золы  на 0,06%, а белковый качест-

венный показатель был выше на 0,31%.  

Проведен эксперимент по определению развития мускулатуры и мраморности у казах-

ской белоголовой породы путем подкормки жмыхом и фузом из семян тыквы. Для экспери-

мента были сформированы 3 группы бычков в возрасте 10 месяцев по 10 голов в каждой. 

Эксперимент длился 8 месяцев. Молодняк контрольной группы получал основной рацион, I 

группы – рацион с добавлением 180 г жмыха, II  180 г фуза из семян тыквы. Пищевая цен-

ность корма для испытуемых бычков была рассчитана на получение среднесуточного при-

роста живой массы на уровне 1100-1200 г. Основной корм для испытуемых телят в зависи-

мости от возраста составлял от 2,0 до 3,5 кг сена зерновых и зернобобовых, 9,0-15,0 кг сена-

жа, 3,1-4,0 кг комбикорма и 0,4 кг свеклы мелассы. Для развития мраморной технологии бы-

ла проведена оценка экстерьера и динамики суточного прироста животных. Проводилась 

оценка сортового состава туши, осаждения, локализации и качества жировой ткани. Анализ 

данных показал, что введение в рацион крупного рогатого скота жмыха и фуза из семян тык-

вы позволяет увеличить прирост на 29,8 кг и получить говядину категории А3 по стандарту 

B.M.S. (Стандарт Мраморности говядины). Использование жмыха и фуза из семян тыквы по-

зволяет повысить развитие мускулатуры у животных казахской белоголовой породы и фор-

мирование мраморности в говядине. 

Впервые в условиях Южного Федерального округа изучено влияние новых кормовых 

добавок на основе микроэлементов в органической форме, органических кислот на потреб-

ление, переваримость, усвояемость, конверсию питательных веществ рационов в организме 

животных, интенсивность роста и уровень их продуктивности. Изучена эффективность ком-

плексного использования в рационах бычков, выращиваемых на мясо, кормовых добавок 

«Йоддар-Zn» и «Глималаск-Вет». Значимость исследований заключатся в расширении зна-

ний о воздействии кормовых добавок, разработанных на основе микроэлементов в органиче-

ской форме и органических кислот, на рост, развитие, убойные качества, морфологический 

состав туш и качество мяса молодняка крупного рогатого скота [4]. 

Использование в кормлении бычков кормовой добавки «Йоддар-Zn» раздельно и в ком-

плексе с «Глималаск-Вет» позволяет повысить конверсию питательных веществ кормов в 

мясную продукцию, интенсивность роста и развития молодняка, а также дополнительно про-

изводить от 18,32 до 33,84 кг говядины и повысить уровень рентабельности на 4,32 и 7,38%. 

Установлено, что использование в рационах молодняка свиней на откорме новых кор-

мовых добавок «КореМикс» и «СалтМаг», разработанных при участии научного коллектива 

института, способствует улучшению переваримости и использования основных питательных 

веществ рационов, повышению мясной продуктивности и качества свинины, уровень рента-

бельности повысился на 4,4 и 3,9%. Антибактериальный препарат Лексофлон OR показал 

высокую профилактическую и терапевтическую эффективность (98%) при выращивании по-

росят, способствовал активизации у них обменных процессов, повышению естественной ре-

зистентности и увеличению прироста живой массы к концу выращивания. 

Разработаны новые ресурсосберегающие биотехнологические приемы повышения про-

дуктивного действия сельскохозяйственных кормов. Опыт проводился на цыплятах-

бройлерах. Введение в рацион цыплят-бройлеров L-аспарагинатов микроэлементов 

(ОМЭК) способствует значительному повышению переваримости основных питательных 

веществ кормов. Выявлено влияние микроэлементного комплекса на содержание микро-
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элементов в костях, грудных мышцах и помёте. Использование в кормлении цыплят-

бройлеров L-аспарагинатов марганца, железа, меди и цинка (в связи с их высокой биодос-

тупностью) позволяет снизить содержание микроэлементов в премиксе от принятых га-

рантированных норм в расчете на активное вещество и обеспечивает необходимое депо-

нирование микроэлементов в костяке бройлеров. Целесообразность использования в корм-

лении цыплят-бройлеров органических минералов обосновывается повышением степени 

усвоения органических форм цинка, меди, железа и марганца, возможностью более точно 

нормировать эти микроэлементы и поддерживать здоровье животных, их продуктивные и 

воспроизводительные качества. Кроме того, органические минералы позволяют сущест-

венно снизить загрязнение окружающей среды благодаря снижению их концентрации в 

помете [5]. 

Разработаны и научно обоснованы инновационные технологии получения и примене-

ния белоксодержащих продуктов из нута различных селекций при производстве пищевых 

изделий и кормовых средств с учетом генетических особенностей и функционально-

технологических свойств белков.   

Поставлен научно-хозяйственный эксперимент на молодняке свиней с целью сравни-

тельного изучения влияния рациона с использованием экструдата нута совместно с кормовой 

добавкой «КореМикс», содержащей в своем составе сорбирующие кремнийсодержащие ми-

нералы и пробиотические микроорганизмы, на поедаемость кормов, переваримость и ис-

пользование питательных веществ, продуктивность и качество мяса молодняка свиней на от-

корме, уровень рентабельности повысился на 4,4%. 

Научно обоснована и реализована в производственных условиях возможность замены в 

рационах мясной птицы части соевого шрота и рыбной муки на зерно нута, определены оп-

тимальные дозы ввода нута, изучена биологическая ценность комбикормов нового расти-

тельного типа с различным уровнем в рационе зерна нута для цыплят бройлеров, племенного 

молодняка и взрослого поголовья кур мясного направления. Установлено влияние на их рос-

товые и откормочные качества; определено влияние изучаемых рационов на развитие орга-

нов пищеварительного тракта, переваримость питательных веществ рационов, баланс и ис-

пользование азота, кальция и фосфора в организме испытуемой птицы; рассчитана экономи-

ческая эффективность и доказана практическая значимость использования в составе расти-

тельных рационов различного процента зерна нута для цыплят-бройлеров, ремонтного мо-

лодняка и маточного поголовья. 

Таким образом, в результате выполнения работы, сотрудниками института сформули-

рованы новые высокоэффективные подходы к разработке инновационных методов воздейст-

вия на организм сельскохозяйственных животных с целью прижизненного формирования ка-

чественных характеристик социально значимых пищевых продуктов повышенной биологи-

ческой ценности за счет выявления особенностей генома на основе использования генетиче-

ских маркеров, отвечающих за продуктивные, количественные и качественные показатели 

животноводческого сырья, создания принципиально новых видов подкормок, премиксов, 

биологически активных добавок и использования инновационных биотехнологических 

приемов совершенствования технологии кормления с целью повышения продуктивного дей-

ствия кормов и создания систем наиболее полной реализации генетического потенциала про-

дуктивности животных. 
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 The article, which precedes the cycle of publications on topical issues, systematizes the in-

formation of the scientific school of the Federal level "Living Systems" at NCFU, the actual subject 

of the dairy industry of the food industry of the agro-industrial complex of the Russian Federation in 

terms of innovative priorities of technological Breakthrough on the example of universal agricultur-

al raw materials-whey. 
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Актуальность и неизбежность ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОРЫВА всех отраслей эконо-

мики Российской Федерации (РФ) в системном виде четко сформулирована в выступлении 

Президента РФ В.В. Путина на Совете ректоров ВУЗов России (24.04.2018; Санкт-Петербург) 

[1]. Конкретика феноменологии термина образно выражена в ремарке на Совете его Председа-

телем, академиком РАН, ректором МГУ В.А. Садовничьим на примере математических наук – 

сингулярность (устремление в будущее). Представляется актуальным рассмотреть данное по-

ложение применительно к молочному делу, как непременной составляющей пищевой индуст-

рии АПК РФ. В качестве объекта для рассмотрения использовано универсальное сельскохозяй-

ственное сырье животного происхождения (по академику Н.Н. Липатову   [2]) – тривиальная 

молочная сыворотка [3, 4].  

Общая парадигма  Технологического Прорыва аграрно-пищевых (инноваций) техноло-

гий молочного дела в рамках  животноводческого комплекса АПК России  прекрасно изло-

жена в статье академика РАН И.Ф. Горлова (главного редактора журнала «Аграрно-пищевые 

инновации»), которая на достойном уровне открывает наше новое отраслевое издание [5]. А 

ниже предпринята попытка рассмотреть политико-экономическую установку Главы  Госу-

дарства  в аспекте конвергенции с положениями статьи главного редактора журнала приме-

нительно к молочному делу на примере молочной сыворотки в серии статей. Начнём с общих 

положений. 

Исторически логистика промышленной фабрикации молока-сырья («изумительной пищи, 

приготовленной самой природой», по мнению нашего великого соотечественника, академика, 

лауреата Нобелевской премии И.П. Павлова) включает традиционно (примерно 5000 лет): 

- полное использование сухих веществ исходного молока-сырья (питьевое молоко, ки-

сломолочные напитки, сгущенные и сухие концентраты); 

- направленное и управляемое извлечение  отдельных  (или смеси) компонентов в виде 

продуктов (сливочное масло, сметана, казеин, творог, сыр,  молочный сахар). 

За последние 100 лет, особенно в конце ХХ столетия и ХХI веке, в отрасли на базе на-

учно-технических революций и смены Технологических Укладов [6] разработано и реализо-

вано на практике в формате наилучших доступных технологий (НДТ) новое оригинальное  

направление – получение производных компонентов молочного сырья. Пока в основном это 

касается углеводного комплекса – ЛАКТОЗЫ и азотсодержащих соединений – казеина и сы-

вороточных белков. 

При этом не следует считать, что в молочной отрасли пищевой индустрии АПК не было 

Технологических Прорывов. Они достаточно подробно освещены в емком обзоре академика 

Н.Н. Липатова «Молочная промышленность в ХХI веке» [7]. Приведем несколько примеров 
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Технологических Прорывов в молочной отрасли с их практической аппаратурно-процессовой 

реализацией.  

Тепловая обработка (санация) молочного сырья с историческим термином памяти велико-

го француза – ПАСТЕРИЗАЦИЯ – от огневых процессов в ушатах и барабанных пастеризаторов  

до автоматизированных пластинчатых установок на уровне «безлюдных технологий» с управле-

нием ЭВМ – полное соответствие требованиям международного уровня Industry 4,0. 

Исключение отстоя сливок – СЕПАРИРОВАНИЕ – от ручного сепаратора, конно-

приводных трансмиссий, турбинного и электрического привода до мощнейших саморазгру-

жающихся сепараторов (техника космического уровня) с  автоматизацией процесса и элемента-

ми искусственного интеллекта – полное соответствие требованиям международного уровня In-

dustry 4,0. 

СГУЩЕНИЕ молочного сырья – от огневой выпарки в луженых медных котлах, ап-

паратов Фиалкова (механические барабаны) до многокорпусных вакуум-аппаратов (устано-

вок) с механической компрессий пара и автоматизированным управлением ЭВМ по заданной 

программе (безлюдная технология) – полное соответствие требованиям международного 

уровня Industry 4,0; 

СУШКА концентратов молочного сырья, компонентов и производных – от поддо-

нов, барабанных «монстров» до распылительных установок космического уровня с  автома-

тизацией и управлением ЭВМ (безлюдные технологии) – полное соответствие требованиям 

международного уровня Industry 4,0. 

Частные технологические решения – продукты детского и диетического питания; 

«резервуарный» кефир и др. кисломолочные продукты; поточное производство сливочного 

масла (линия Мелешина); глазированные сырки; бифидопродукты и  масса других иннова-

ций являются также Технологическими Прорывами в молочной отрасли на достойном ассор-

тиментном, потребительском и организационном (производительность труда – «безлюдные 

технологии») уровнях.  

Отдельная  и самостоятельная тема  Технологического Прорыва в молочной отрасли – 

молекулярно-ситовое разделение компонентов молочного сырья (МЕМБРАННАЯ и БА-

РОЭЛЕКТРОМЕМБРАННАЯ ТЕХНОЛОГИИ). Они требуют отдельного, самостоятельного 

рассмотрения в плановом порядке нашего журнала или инициативно.  

И совершенно определенно Технологический Прорыв – СИНТЕЗ ПРОИЗВОДНЫХ 

основных компонентом молочного сырья – ЛАКТОЗЫ и БЕЛКОВ МОЛОКА, в т.ч. их МИК-

РОПАРТИКУЛЯЦИЯ,  имеют место быть в молочной отрасли пищевой индустрии АПК и 

полностью соответствуют (технологически наноуровень) положениям Industry 4,0.  

Каждая упомянутая ИННОВАЦИЯ требует отдельного специального рассмотрения – 

биотехнологический прорыв «цепочки» производств. В данной статье остановимся только на 

общих положениях. Конкретика в следующих публикациях.   

Теоретической предпосылкой всех указанных выше инноваций является реализация 

Доктрины бионаномембранных технологий ведущей научной школы федерального уров-

ня 7510.2010.4 «Живые Системы» при Северо-Кавказском федеральном университете 

(СКФУ) [8]. Базовое положение Доктрины – все компоненты молока-сырья, продуктов 

его переработки и готовые изделия являются кластерными структурами, а их элементы 

полностью соответствуют размерности наноуровня (карлики), что схематично показано 

на рисунке 1. 
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Рисунок 1 – Кластеры  молочного сырья: a – вода; в – изомер лактозы (молочный сахар);  
c – белковый (глобула сывороточных белков); d – липидный (молочный жир);  

e – белковый (мицелла казеина), g – структурная формула фермента на примере β-
гликозидазного комплекса (лактазы) 

 

Дисперсный состав и занимаемый объём кластеров молочного сырья приведён в таблице 1. 

Таблица 1 – Дисперсный состав кластеров молочного сырья 

Компонент молока 
Размер молекулы  

или частицы, нм 

Объем, занимаемый  

молекулой или  

частицей компонента, % 

Вода 0,1-0,2 90,10 

Жир 200-10000 4,20 

Казеин 40-300 2,30 

-Лактоглобулин 5-20 0,30 

β -Лактоглобулин 25-50 0,08 

Молочный сахар (лактоза) 1,0-1,5 3,02 

Минеральные соли 0,1-1,0 0,1 

БАВ 0,1-100 0,01 
 

Биотехнология молочных продуктов исторически связана с использованием чистых 

культур микроорганизмов в виде закваски и по оригинальной схеме Кильвайна (Германия) 

может быть представлена в виде схемы (рисунок 2). 

 

Рисунок 2 – Гипотетическая схема реализации биотехнологии молочных продуктов 
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Её гармонизация с нанотехнологией хорошо иллюстрируется схемой (рисунок 3).  
 

  

Система дисперсных фаз молочной сыворотки  

(по А.Г. Храмцову) 

Схема гидролиза лактозы (классический пример  

нанобиотехнологии) 
 

Рисунок 3 – Гармонизация кластеров молочной сыворотки и её производных  

на примере гидролиза лактозы 

 

Возможности молекулярно-ситового разделения кластеров молочного сырья (мем-

бранная технология) показаны на рисунке 4. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 4 – Диаграммы баромембранно-

го разделения компонентов молочного 

сырья: ОO – обратный осмос, НФ – на-

нофильтрация, УФ – ультрафильтрация, 

МФ – микрофильтрация 

 

В целом кратко изложенные общие положения Технологического Прорыва в молочной 

отрасли (деле) пищевой индустрии АПК, полностью соответствуют Концепции наилучших 

доступных технологий [9-11] и Парадигме нового – ШЕСТОГО – Технологического Уклада 

[12-13].   
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В статье представлены результаты использования калмыцких курдючных баранов при 

скрещивании с чистопородными и помесными матками грозненской породы с целью повы-

шения интенсивности роста и откормочных качеств молодняка. 
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По живой массе в 8-месячном возрасте полукровные баранчики превосходили чис-

топородных сверстников и помесей ¾ кровности по калмыцкой на 4,3 кг или 11,1% 

(P≥0,999) и 1,84 кг или 4,7% (P≥0,95) соответственно. Помесные баранчики (¼ ГТ × ¾ 

ККр) имели превосходство над чистопородными сверстниками в 2,46 кг или 6,65% 

(P≥0,99). 

Наилучшие откормочные качества продемонстрировали полукровные баранчики: на 

1 кг прироста живой массы им потребовалось 7,28 ЭКЕ и 783 г переваримого протеина. Пре-

восходство над чистопородными грозненскими сверстниками составило 0,95 ЭКЕ или 

11,54% и 102 г переваримого протеина или 11,53 %. 

The article presents the results of the use of Kalmyk Kurdish sheep for crossing with thor-

oughbred and cross-breeding ewes of the Grozny breed in order to increase the intensity of growth 

and fattening qualities in the young. 

For live weight at 8 months of age, half-blooded sheepfish outnumbered purebred peers and 

crosses of ¾ blood in Kalmyk by 4.3 kg or 11.1% (P≥0.999) and 1.84 kg or 4.7% (P≥0.95), respec-

tively. The crossed rams (¼ GT × ¾ CCR) had superiority over purebred peers at 2.46 kg or 6.65% 

(P≥0.99). 

The best fattening qualities were demonstrated by half-blooded sheep: 1 kg of growth of live 

weight, they needed 7.28 EKE and 783 g of digestible protein. The excellence over purebred Groz-

ny peers was 0.95 EKE or 11.54% and digestible protein 102 g or 11.53%. 
 

Ключевые слова: баранчики, живая масса, абсолютный прирост, среднесуточный при-

рост, энергетические кормовые единицы, переваримый протеин. 

 

Keywords: lamb, live weight, absolute increase, average daily gain, energy feed units, digesti-

ble protein. 

 

Введение. Опыт развития мирового овцеводства показывает, что повышение конкурен-

тоспособности отрасли напрямую связано с более полным использованием потенциала мяс-

ной продуктивности овец. 

Среди признаков, определяющих рост, развитие и мясную продуктивность животных, 

особое внимание уделяется живой массе. В связи с чем при ведении селекционной работы, 

направленной на повышение мясной продуктивности овец, необходимо работать над увели-

чением живой массы животных [4]. 

Многочисленными исследованиями подтверждено, что при скрещивании маток тонко-

рунных и полутонкорунных пород с мясо-шерстными и мясо-сальными баранами помесные 

потомки отличались более крупными размерами, высокой жизнеспособностью и интенсив-

ностью роста, чем их чистокровные сверстники [2, 5, 6]. 

В последние годы в хозяйствах Республики Калмыкия широко используют поголовье 

овец новой калмыцкой курдючной породы для промышленного скрещивания с тонкорунны-

ми породами – грозненской и ставропольской. 

Целью наших исследований стало изучение интенсивности роста и откормочных ка-

честв чистопородных баранчиков грозненской породы и помесей ½, ¾ кровности по калмыц-

кой породе. 

Материалы и методы. Материалом для исследований послужило поголовье баранчи-

ков грозненской тонкорунной породы и помесных баранчиков различной доли кровности, 

полученных от спаривания баранов калмыцкой породы с чистопородными и помесными 

матками. 
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Для проведения научно-хозяйственного опыта были сформированы 3 группы баранчи-

ков по 20 голов в каждой. В I группу вошли баранчики грозненской породы (ГТ), во II – по-

месные баранчики ½ кровности, полученные от скрещивания грозненских маток с баранами 

калмыцкой породы (½ ГТ × ½ ККр), в III – помесные баранчики ¾ кровности, полученные от 

скрещивания полукровных маток с баранами калмыцкой породы (¼ ГТ × ¾ ККр). Продолжи-

тельность опыта составила 240 дней – от рождения и до 8-месячного возраста. 

В течение научно-хозяйственного опыта подопытные баранчики находились в одинако-

вых условиях кормления и содержания. Рационы кормления составлялись с учетом возраста, 

живой массы, продуктивности и сезона года по нормам, рекомендованным ВАСХНИЛ [1]. 

Взвешивание молодняка проводили утром до кормления и поения – при рождении с 

точностью до 0,1 кг; в возрасте 4, 6 и 8 месяцев – до 0,5 кг. 

По общепринятой методике вычисляли абсолютный, среднесуточный и относительный 

приросты живой массы: среднесуточный – как отношение разности между конечной и на-

чальной массой животных за учитываемый период к продолжительности учитываемого пе-

риода в сутках, относительный – как процентное отношение прироста живой массы тела за 

учитываемый период к начальной массе тела и абсолютный – как разность живой массы в 

начале и конце периода. 

Цифровой материал исследований обработан методом вариационной статистики по ме-

тодике Плохинского Н.А. [3] с использованием пакета программ Microsoft Office. 

Результаты и обсуждение. Существует несколько методов, характеризующих интен-

сивность роста и развития животных, и одним из них является изучение живой массы в раз-

личном возрасте. Поскольку условия кормления и содержания изучаемых животных были 

идентичными, то динамику живой массы можно объяснить влиянием генотипа, переданного 

родителями потомству. 

Изменение живой массы изучаемых животных подтверждает, что помесные баранчики 

различной кровности во все возрастные периоды превосходили чистопородных сверстников 

в росте (таблица 1). 

Таблица 1 – Динамика живой массы подопытных баранчиков  

от рождения до 8-месячного возраста, кг (M±m) 

Возраст, мес. 
Группа 

I II III 

При рождении 3,95±0,11 4,25±0,14 4,16±0,13 

4 25,46±0,29 26,83±0,34** 26,43±0,35* 

6 30,15±0,41 32,86±0,46*** 31,38±0,48 

8 34,50±0,47 38,80±0,53*** 36,96±0,51** 
 

 

Примечание: *P≥0,95; **P≥0,99; ***P≥0,999 при сравнении с I группой 
 

 

 

Во все изучаемые периоды помесные баранчики превосходили чистопородных сверст-

ников. Максимальная живая масса при рождении (4,25 кг) зафиксирована у полукровных ба-

ранчиков, полученных при скрещивании маток грозненской породы с баранами калмыцкой 

породы. При рождении помеси II и III групп превосходили аналогов из I группы на 7,06 и 

5,05% соответственно. 

В 4-месячном возрасте полукровные помесные баранчики имели наибольшую жи-

вую массу: превосходство над чистокровными и помесными баранчиками (¼ ГТ × ¾ ККр) 

достигало 1,37 кг или 5,1% (P≥0,99) и 0,4 кг или 1,5% (P≥0,95) соответственно. Превосходст-

во животных из III группы над баранчиками из I группы составило 0,97 кг или 3,67%. 



Аграрно-пищевые инновации № 2 (2), 2018 
 

 

23 
 

В 8-месячном возрасте максимальной живой массой отличались полукровные ба-

ранчики (38,80 кг), а наименьшей – чистопородные баранчики грозненской породы 

(34,50 кг). Превосходство баранчиков из II группы над животными I и III групп достигало 

4,3 кг или 11,1% (P≥0,999) и 1,84 кг или 4,7% (P≥0,95) соответственно. Помесные баран-

чики (¼ ГТ × ¾ ККр) имели превосходство над чистопородными сверстниками из I груп-

пы на 2,46 кг или 6,65% (P≥0,99). 

Для получения наиболее полной характеристики роста животных в отдельные пе-

риоды жизни необходимо изучение дополнительных показателей, помимо динамики жи-

вой массы. Поэтому для получения объективной оценки роста баранчиков разных гено-

типов были рассчитаны абсолютный, среднесуточный, относительный приросты и коэф-

фициенты роста (таблица 2). 

Таблица 2 – Абсолютный прирост живой массы баранчиков, кг 

Возрастной период, мес. 
Группа 

I II III 

0-4 21,51±0,89 22,58±1,05 22,27±0,97 

4-6 4,69±0,21 6,03±0,35** 4,95±0,24 

6-8 4,35±0,19 5,94±0,31*** 5,58±0,27*** 

0-8 30,55±1,53 34,55±1,78 32,8±1,66 
 

 

Анализ данных абсолютного прироста показал, что максимальный прирост за период от 

рождения до 8-месячного возраста был зафиксирован у баранчиков II группы (34,55 кг), а 

минимальный – у сверстников I группы (30,55 кг). Полукровные помеси превосходили чис-

топородных сверстников и помесей ¾ кровности по калмыцкой курдючной породе на 4,00 кг 

или 11,58% и 1,75 кг или 5,1% соответственно. Баранчики из III группы, в свою очередь, пре-

восходили аналогов из I группы на 2,25 кг или 6,86%. 

Данные приростов живой массы за сутки позволяют судить об интенсивности роста ба-

ранчиков на протяжении всего периода исследований (таблица 3). 

Таблица 3 – Среднесуточный прирост живой массы баранчиков, г 

Возрастной период, мес. 
Группа 

I II III 

От рождения до 4 мес. 179,25±3,03 188,17±2,69* 185,58±3,05 

От 4 до 6 мес. 78,17±2,11 100,50±2,58*** 82,50±2,2 

От 6 до 8 мес. 72,50±2,14 99,00±2,9*** 93,00±3,97*** 

От рождения до 8 мес. 127,29±2,53 143,96±2,31*** 136,67±2,24** 
 

 

Анализ данных таблицы показывает, что у животных всех 3-х групп в период от рожде-

ния до четырехмесячного возраста наблюдалась максимальная интенсивность роста, которая 

составила 179,25 г у чистопородных грозненских, 188,17 г у полукровных помесей и 185,58 г 

у помесных баранчиков ¾ кровности по калмыцкой породе. 

От рождения до восьмимесячного возраста наиболее высокий среднесуточный прирост 

живой массы наблюдался у полукровных баранчиков II группы – 143,96 г, что на 16,67 г или 

11,58% (P≥0,999) и 7,29 г или 5,1% (P≥0,95) больше показателей среднесуточного прироста 

сверстников I и III групп соответственно. Наименьший суточный прирост был у чистопород-

ных грозненских баранчиков – 127,29 г. 

По результатам учета израсходованных кормов во время исследований и полученного 

прироста живой массы молодняка были рассчитаны затраты энергетических кормовых еди-

ниц и переваримого протеина, пошедших на прирост 1 кг живой массы. 
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В период от рождения до восьмимесячного возраста на каждого баранчика было израс-

ходовано 251,53 ЭКЕ и 27,05 кг переваримого протеина. Абсолютный прирост за данный пе-

риод у баранчиков подопытных групп составил: у чистопородных грозненских – 30,55 кг, у 

полукровных баранчиков по грозненской и калмыцкой породам – 34,55 кг, у помесей ¼ гроз-

ненская × ¾ калмыцкая – 32,80 кг. Результаты расчета затрат ЭКЕ и переваримого протеина, 

пошедших на прирост 1 кг живой массы, представлены в таблице 4. 
 

Таблица 4 – Затраты ЭКЕ и переваримого протеина на 1 кг прироста живой массы 

Группа 
Затраты кормов  

за период опыта 
Абсолютный при-

рост живой массы за 

период опыта, кг 

Затраты кормов на  

1 кг прироста живой массы 

 ЭКЕ 
переваримого  

протеина, кг 
ЭКЕ 

переваримого  

протеина, г 

I  251,53 27,05 30,55 8,23 885 

II  251,53 27,05 34,55 7,28 783 

III  251,53 27,05 32,80 7,67 825 

 

Анализ данных таблицы показывает, что на 1 кг прироста живой массы полукровным 

баранчикам потребовалось наименьшее количество корма – 7,28 ЭКЕ и 783 г переваримого 

протеина, а наибольшее – чистопородным грозненским баранчикам: 8,23 ЭКЕ и 885 г пере-

варимого протеина. Разница в пользу полукровных животных составила 0,95 или 11,54% и 

переваримого протеина 102 г, или 11,53%. 

Таким образом, использование баранов калмыцкой породы для скрещивания с матками 

грозненской породы оказало положительное влияние на динамику роста полученных баран-

чиков. Данный вывод подтверждается наибольшими показателями живой массы, абсолютно-

го и среднесуточного приростов по отношению к чистопородным сверстникам грозненской 

тонкорунной породы. Помимо этого, помесный молодняк характеризовался наибольшим по-

тенциалом роста в большинстве изучаемых возрастных периодов. 
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В работе изложен материал, характеризующий особенности накопления, локализации 

жировой ткани в теле выращиваемых бычков   русской комолой, казахской и калмыцкой по-
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Введение. Производство говядины – перспективный путь для развития животноводст-

ва. Вкусовые, питательные, кулинарно-технологические свойства мяса зависят во многом от 

содержания в нем жировой ткани [1, 2, 3, 4, 5]. От молодняка мясных пород, откормленного 
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по специальным технологиям, получают мраморное мясо, которое обладает высокими вкусовыми 

свойствами [6, 7, 8, 9].  В связи с этим является актуальным изучение характера накопления жи-

ровой ткани в организме подопытных бычков, её локализации, химического состава и 

физических свойств. 

Наиболее распространенными в регионе Нижнего Поволжья мясными породами крупного 

рогатого скота являются: казахская белоголовая, калмыцкая, русская комолая. 

Материал и методы. Экспериментальная работа выполнялась в ООО «Тингутинское» 

Светлоярского района Волгоградской области. Объектом изучения были бычки русской комолой 

(I гр.), казахской белоголовой (II гр.) и калмыцкой пород (III гр.). Подопытные группы бычков 

формировали при достижении ими возраста 8 мес. 

Подопытные бычки в стойловый период (с 8- до 11-месячного возраста) содержались 

по мясной технологии. Летом (с 11- до 17-месячного возраста) бычки выпасались на естест-

венных пастбищах 

Уровень кормления бычков был рассчитан на среднесуточный прирост живой массы 

1000 г. 

Результаты и обсуждение. Исследования показали, что в организме молодняка рус-

ской комолой породы (I группа) было синтезировано жировой ткани больше, чем у сверстни-

ков казахской белоголовой (II группа), на 1,53 кг, или 5,24% (Р>0,95), и калмыцкой (III груп-

па) – на 3,95 кг, или 14,74% (Р>0,999). 

У животных I группы межмышечной жировой ткани было отложено больше, чем у 

сверстников II и III групп, соответственно на 0,16 кг, или 1,94%, и 1,55 кг, или 7,0% 

(Р>0,999).  

 По количеству подкожной жировой ткани, синтезированной в организме подопытных 

бычков изучаемых пород, существенных различий не установлено (таблица 1). 

Таблица 1 – Локализация жировой ткани в теле подопытных бычков (M±m) 

Показатель 

Группа 

I II III 

Масса, кг % Масса, кг % Масса, кг % 

Подкожная 7,450,13 24,23 7,650,09 26,18 7,280,10 27,16 

Межмышечная 8,400,08 27,32 8,240,05 28,20 7,850,07 29,29 

Внутреннее сало 14,900,16 48,45 13,330,09 45,62 11,670,08 43,55 

Всего 30,750,36 100,0 29,220,41 100,0 26,800,32 100,0 

 

Вместе с тем исследования показали, что в теле бычков   русской комолой породы 

(I группа) была наиболее низкой удельная масса подкожной (24,13%) и высокой – межмы-

шечной жировой ткани (27,32%) и внутреннего сала (48,45%). 

В зависимости от породной принадлежности нами были установлены различия по хи-

мическому составу жировой ткани подопытных животных (таблица 2). 

Таблица 2 – Химический состав внутреннего жира сырца, % (M±m) 

Показатель 
Группа 

I II III 

Влага 12,470,21 13,340,16 13,380,19 

Сухое вещество 87,530,21 86,660,16 86,620,19 

Протеин 2,790,05 3,170,03 3,240,06 

Жир 84,560,27 83,320,22 83,210,31 

Зола 0,180,01 0,170,01 0,170,01 
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Опытным путем установлено, что во внутреннем жире-сырце животных I группы (рус-

ская комолая) больше содержалось сухого вещества, чем у сверстников II (казахская белого-

ловая) и III (калмыцкая) групп, на 0,87 (Р>0,95) и 0,91% (Р>0,95), жира – на 1,24 (Р>0,95) и 

1,35 % (Р>0,95). Это указывает на зависимость качественных показателей мясного сырья и 

готовой продукции от химического состава и технологических свойств жировой ткани. 

При этом в жировой ткани молодняка II и III групп содержание протеина было выше, 

чем у сверстников I группы, соответственно на 0,38 (Р>0,99) и 0,45 (Р>0,999). Таким образом, 

химический состав жировой ткани был лучшим у молодняка I группы. 

Опытные данные, полученные в результате проведенных исследований, показали, что 

физические свойства жировой ткани подопытных бычков имели довольно существенные 

различия. Так, температура плавления подкожной жировой ткани бычков I группы в сравне-

нии со сверстниками II и III групп была ниже соответственно на 0, 22 и 0,27
о
С, межмышеч-

ной – на 0,17 и 0,22ºС и внутреннего сала – на 0,13 и 0,24
о
С (таблица 3). 

Таблица 3 – Физические свойства жировой ткани подопытных бычков, % (M±m) 

Показатель 
Группа 

I II III 

Подкожная 

Температура плавления, 
о
С 42,090,11 42,310,21 42,360,17 

Йодное число 37,560,19 37,650,16 37,740,13 

Межмышечная 

Температура плавления, 
о
С 43,100,14 43,270,12 43,320,15 

Йодное число 36,210,09 36,740,14 36,680,10 

Внутреннее сало 

Температура плавления, 
о
С 43,270,17 43,400,12 43,510,19 

Йодное число 30,420,11 30,650,16 30,780,10 

 

По йодному числу жировой ткани показатель был выше у бычков II и III групп, под-

кожной – на 0,09 и 0,18% (Р>0,95), межмышечной – на 0,53 и 0,47% (Р>0,99), внутреннего 

сала – на 0,13 и 0,36% (Р>0,95) по сравнению с аналогами I группы. 

Таким образом, характер формирования качественных показателей жировой ткани в ор-

ганизме молодняка крупного рогатого скота зависит от его породной принадлежности.  
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В работе представлен материал научно-производственных исследований молочной 

продуктивности и качественных показателей молока коров голштинской породы голланд-

ской селекции в условиях Волгоградской области в зависимости от их линейной принадлеж-

ности.  

Исследованиями установлено, что наивысший удой по I лактации был у коров линии 

Вис Бэк Айдиала 1013415. Коровы данной линии превосходили по удою сверстниц линии 
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Монтвик Чифтейна 95679 и Рефлекшн Соверинга 198998. При этом по II и III лактациям бо-

лее высокий удой установлен у коров линии Рефлекш Соверинга 198998. Содержание жира и 

белка в молоке коров отдельных линий различалось незначительно. Установлена лишь тен-

денция более высокого содержания жира в молоке коров линии Монтвик Чифтейна 95679 в 

сравнении со сверстницами из других линий: по I лактации – на 0,05%, II лактации – 0,07%.  
 

The work presents the material of scientific-industrial research, the milk productivity and 

qualitative characteristics of milk of Holstein cows of the Dutch selection in conditions of Volgo-

grad region depending on their linear supplies. 

Studies have established that the highest milk yield in lactation I had cows of line Vis Back 

Idea 1013415. Cows of this line was superior in yield of milk contemporaries the line Montvicq of 

Chiftan 95679 and Reflection Sovering 198998. Thus according to II and III lactations higher in-

stalled thin cows line Reflection Sovering 198998. 

The fat and protein in milk of cows of individual lines varied only slightly. Established only a 

tendency to higher fat content in the milk of cows line Montvicq of Chiftan 95679 in comparison to 

peers from other lines I of lactation by 0.05%, II lactation – 0.07%. 
 

Ключевые слова: голштинская порода, молочная продуктивность, качественные пока-

затели молока, линейная принадлежность. 
 

Keywords: holstein breed, milk yield, milk quality indicators, linear identity. 

 

Введение. Экономическая безопасность государства во многом определяется уровнем 

развития сельскохозяйственного производства. Государственная программа «Развитие отрас-

ли животноводства, переработки и реализации продукции животноводства» предусматривает 

увеличение объемов производства молока. Поэтому молочное скотоводство в отрасли жи-

вотноводства играет очень важную роль. В России использование мировых ресурсов лучшей 

по молочной продуктивности голштинской породы вполне оправдано. Одним из важных на-

правлений племенной работы с голштинским скотом по увеличению молочной продуктивно-

сти коров и улучшению качественных показателей молока является определение степени 

влияния линейной принадлежности [5].   

В стаде голштинского скота ООО СП «Донское» разводятся животные 5 зарубежных 

селекций. Анализ динамики молочной продуктивности коров каждой из селекций по поколе-

ниям выявил различия. Так, у потомков голландской селекции было отмечено снижение мо-

лочной продуктивности в сравнении с импортными предками, что указывает на необходи-

мость ведения направленной селекции на улучшение этого показателя. По мнению ученых, 

занимающихся племенной работой, отбор лучших генотипов, индивидуальный подбор роди-

тельских пар, выращивание высокопродуктивного потомства – залог успеха селекции [1, 2, 3, 

6]. Поэтому для составления программы по совершенствованию стада ООО СП «Донское» 

нами была изучена молочная продуктивность коров голландской селекции трех линий быков 

голштинской породы – Рефлекшн Соверинга 198998, Вис Бэк Айдиала 1013415 и Монтвик 

Чифтейна 95679, используемых на комплексе.    

Материалы и методы исследований. Экспериментальные исследования проводились 

в условиях промышленного комплекса по производству молока ООО «Донское» Калачевско-

го района Волгоградской области на коровах голштинской породы голландской селекции. 

Содержание животных на комплексе стойловое, беспривязное. Круглогодичный рацион 

кормления составлен в соответствии с физиологическим состоянием по фазам лактации и 

продуктивностью коров, с учетом положений, рекомендованных Калашниковым А.П. и др. 
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(2003). Питательность рационов была рассчитана на получение среднесуточного удоя 28-30 

кг молока. На комплексе до 100 дней лактации осуществляется трехкратное автоматизиро-

ванное доение с последующим переходом на двукратное на установке «Карусель» марки 

«Westfalia Surge». Уровень молочной продуктивности определялся по результатам проводи-

мых ежедекадно контрольных доек. 

В процессе исследований использовались материалы первичного зоотехнического уче-

та, бонитировки и собственных исследований. Цифровой материал исследований обработан 

методом вариационной статистики (Плохинский Н.А., 1969) на ПК с использованием про-

грамм Microsoft Office и Microsoft Excel, с определением достоверности разницы при трех 

уровнях (по Стьюденту-Фишеру).  

Качественные показатели молока анализировали согласно: ГОСТ Р ИСО 2446-2011 – 

содержание жира и ГОСТ 23327-98 – содержание белка.  

Результаты и обсуждение. В ООО СП «Донское» из Голландии животные поступили не-

телями. Их стельность составляла 4-5 месяцев. Они имели среднюю живую массу 526 кг. Гене-

тический потенциал молочной продуктивности поступившего поголовья высок. В Голландии 

удой предков завезенных нетелей составлял 10800 кг при содержании жира 4,1%, белка – 3,5%. 

Животные, поступившие на комплекс, успешно прошли акклиматизацию и адаптацию. 

Для поддержания и повышения генетического потенциала животных необходимо соз-

давать им соответствующие условия содержания, кормления и осуществлять целенаправлен-

ный отбор и обоснованный подбор. Важным элементом повышения продуктивности живот-

ных является разведение по линиям с использованием комбинационного эффекта генотипов 

в результате правильного подбора пар [4,10].  

Влияние линейной принадлежности на молочную продуктивность и качественные по-

казатели молока коров мы изучили на примере трех наиболее многочисленных линий быков 

– Рефлекшн Соверинга 198998, Вис Бэк Айдиала 1013415 и Монтвик Чифтейна 95679. В об-

работку были включены данные продуктивности по трем законченным лактацииям коров 

(таблица 1).  

Таблица 1 – Молочная продуктивность и живая масса коров разных линий 

Линия быков Показатель 

Лактация 

I II III 

M±m M±m M±m 

Р. Соверинг 198998 
удой, кг 8033,3±72,75 9209,2±218,29 8986,3±178,75 

живая масса, кг 551,2±2,1 583,6±8,3 595,6±8,7 

В.Б. Айдиал 1013415 
удой, кг 8222,2±48,19 8782,0±81,07 8922,7±316,66 

живая масса, кг 544,5±1,2 571,2±2,8 628,0±7,7 

М. Чифтейн 95679 
удой, кг 7864,7±311,3 8736,0±296,58 8798,6±282,62 

живая масса, кг 539,4±12,2 543,0±21,7 606,6±17,5 
 

Сравнительный анализ показал, что наибольший удой по первой лактации был у коров 

линии Вис Бэк Айдиала 1013415 – 8222,2 кг. Их превосходство по показателям удоя над 

сверстницами линии Монтвик Чифтейна 95679 составило 357,5 кг или 4,4% и линии Реф-

лекшн Соверинга 198998 – 188,9 кг или 2,3%. В последующие лактации наблюдалось повы-

шение удоя коров по всем изучаемым линиям. По II лактации коровы линии Рефлекш Сове-

ринга 198998 превосходили по удою сверстниц линии Вис Бэк Айдиала 1013415 на 427,2 кг, 

или 4,2% и линии Монтвик Чифтейна 95679 – на 473,2 кг или 5,2%.  По III лактации различия 

по удою в пользу коров линии Рефлекш Соверинга 198998 были менее значительными и со-

ставили соответственно 63,6 кг или 0,7% и 187,7 кг или 2,13%. При этом коровы линии Реф-

лекш Соверинга 198998 и Монтвик Чифтейна 95679 в сравнении со сверстницами линии Вис 
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Бэк Айдиала 1013415 имели более высокую стабильность к раздою по мере возрастания лак-

таций. Так, удой по III лактации у них был выше соответственно на 953,0; 933,9 и 700,5 кг.  

По мнению зарубежных и отечественных ученых, между продуктивностью и живой 

массой животного существует положительная корреляционная связь [5, 7, 8, 9]. Мы изучили 

динамику живой массы коров разных линий по возрастам. Так, коровы линии Рефлекш Со-

веринга 198998 превосходили по живой массе своих сверстниц линии Монтвик Чифтейна 

95679 в возрасте I лактации на 11,8 кг или 2,19%, II – на 40,6 кг или 7,0% и линии Вис Бэк 

Айдиала 1013415 – на 6,7 кг или 11,23% и 12,6 кг или 2,2%. В возрасте III лактации наиболее 

значительной живой массой характеризовались животные линии Вис Бэк Айдиала 1013415. 

При этом важным показателем молочной продуктивности коров является качественная 

характеристика молока, наиболее ценным из которой считается содержание в молоке жира и 

белка (таблица 2). 

Таблица 2 – Содержание жира и белка в молоке коров по разным линиям 

Линия быков Показатель 
Лактация 

I II III 
M±m M±m M±m 

Р. Соверинг 
198998 

жир, % 3,91±0,01 3,89±0,02 3,84±0,02 
белок, % 2,22±0,01 3,22±0,01 3,21±0,01 

В.Б. Айдиал  
1013415 

жир, % 3,91±0,01 3,89±0,01 3,90±0,02 
белок, % 3,22±0,01 3,21±0,01 3,23±0,01 

М. Чифтейн 
95679 

жир, % 3,86±0,03 3,82±0,01 3,88±0,04 
белок, % 3,23±0,02 3,23±0,04 3,21±0,01 

 

Анализ показал, что содержание жира в молоке коров линии Рефлекш Соверинга 

198998 и Вис Бэк Айдиала 1013415 различалось незначительно. Однако показатели содержа-

ния жира в их молоке были выше, чем у сверстниц линии Монтвик Чифтейна 95679, по I 

лактации на 0,05%, II лактации – 0,07%. Содержание белка в молоке коров линии Рефлекш 

Соверинга 198998, Вис Бэк Айдиала 1013415 и Монтвик Чифтейна 95679 варьировало еще в 

меньших пределах.  

Заключение. На основании результатов исследований можно сделать вывод, что коровы 

голштинской породы голландской селекции в условиях Нижнего Поволжья хорошо адаптиро-

вались и имеют довольно высокую молочную продуктивность. При этом имеются различия в 

пользу коров линии Рефлекш Соверинга 198998 по удою молока за II и III лактации в сравнении 

со сверстницами из линий Вис Бэк Айдиала 1013415 и Монтвик Чифтейна 95679. Качественные 

показатели молока (содержание жира и белка) варьировали по линиям в узких пределах.  
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В статье представлены результаты исследований влияния пробиотического препарата 

«ЭСИД-ПАК-4-УЭЙ» на продуктивность кур родительского стада кросса РОСС 308 и каче-
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ственные  показатели инкубационных яиц. Результаты инкубации яиц показали высокую эф-

фективность изучаемого препарата на вывод здоровых цыплят в опытной группе, который 

превысил контроль на 3,08%. 

  

The article presents the results of studies of the impact of probiotic drug «ACID-PAK-4-

WAY» on the productivity of the parent herd of cross-chickens ROSS 308 and high-quality incuba-

tion eggs. The results of egg incubation showed high efficiency of the studied preparation for the 

output of healthy chickens in the experimental group, which exceeded the control by 3.08%. 

 

Ключевые слова: кормление, родительское стадо кросса РОСС 308, инкубационные яй-

ца, морфологические показатели яиц, результаты инкубации. 
 

Keywords: feeding, parent herd of cross ROSS 308, hatching eggs, morphological indicators 

of eggs, incubation results. 

 

Одна из ключевых проблем индустрии птицеводства заключается в реализации генети-

ческого потенциала современных высокопродуктивных кроссов птицы и получении макси-

мально возможной прибыли от производства за счет факторов кормления и, в частности, ис-

пользования биологически активных добавок и препаратов, обладающих способностью акти-

визировать естественные факторы резистентности, не вызывая нарушений в составе нор-

мальной микрофлоры кишечника [1, 2, 3].  

Одними из таких препаратов являются пробиотики, которые стали активно использо-

вать производители комбикормов и премиксов. В настоящее время накоплено достаточно 

много знаний о влиянии пробиотиков на микрофлору кишечника и обменные процессы в ор-

ганизме в сочетании с пребиотиками и другими препаратами [4, 5]. 

В связи с этим была поставлена задача изучить влияние нового препарата «ЭСИД-ПАК-

4-УЭЙ» на яичную продуктивность и качественные показатели инкубационных яиц кур 

кросса РОС 308.  

Комплексный пробиотический препарат «ЭСИД-ПАК-4-УЭЙ» (Оллтек, США) включа-

ет в себя уникальную комбинацию устойчивых к желчи молочнокислых бактерий Lacto-

bacilluc asidophilus. Бактерии присутствуют в большом количестве, очень живучи и заключе-

ны в микрокапсулы.  

Наряду с пробиотиками, препарат содержит ферменты (целлюлазу, протеазу и амилазу), 

набор важнейших биологических электролитов и органические кислоты.  

Экспериментальные исследования по эффективности применения препарата «ЭСИД-

ПАК-4-УЭЙ» проводились в условиях АО птицефабрика «РОСКАР» Ленинградской облас-

ти. 

Для проведения эксперимента были сформированы 2 группы кур родительского стада в 

возрасте 30 недель, по 70 голов в каждой. Опытная группа получала препарат дважды, с ин-

тервалом в 4 дня в течение 5 дней в дозировке 1г/л воды. В контрольной группе препарат не 

использовался. Продолжительность опыта – 12 недель. Условия содержания и кормления 

птицы были одинаковыми.  

В результате проведенных исследований установлено, что использование комплексного 

препарата «ЭСИД-ПАК-4-УЭЙ» положительно повлияло на яичную продуктивность кур ро-

дительского стада (таблица 1).  
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Таблица 1 – Продуктивность кур за период опыта 

Изучаемые показатели 
Группа 

контрольная опытная 

Среднее количество кур, голов 70 70 

Получено яиц:   

всего, шт. 4788 4872 

на несушку, шт. 68,4 69,6 

Яйценоскость, % 81,4 82,7 

Средняя масса яиц, г 65,44 66,07 

Затраты корма на 10 яиц, кг 1,59 1,52 

Сохранность, % 100 100 

 

На всем протяжении учетного периода продуктивность кур опытной группы была вы-

ше, чем в контроле. В опытной группе получено на 84 яйца больше по сравнению с контро-

лем. Яйценоскость возросла на 1,3%, масса яиц увеличилась на 0,63 г, а затраты корма на по-

лучение 10 яиц снизились на 0,07 кг. Сохранность птицы обеих групп на всем протяжении 

опыта была высокой и составила 100%. 

Одним из основных факторов, определяющих результаты инкубации, жизнеспособ-

ность выведенного молодняка, продуктивность и племенную ценность несушек, является ка-

чество инкубационных яиц. Полученные данные свидетельствуют о том, что все показатели 

находились на уровне физиологической нормы, при этом испытуемый препарат положитель-

но повлиял на качество инкубационных яиц (таблица 2). 

Наблюдается увеличение массы яиц в опытной группе, в основном за счет увеличения 

массы желтка на 0,76 г (Р<0,05), показатель единиц ХАУ – на 0,44. Толщина скорлупы повы-

силась незначительно – всего на 3,0 мкм. 

Таблица 2 – Морфологические показатели инкубационных яиц (n=10) 

Изучаемые показатели 
Группа 

контрольная опытная 

Масса яиц, г 65,73±0,71 66,49±0,64 

Масса составных частей, г: белка  38,06±0,47 37,90±0,53 

                                              желтка 20,18±0,21 20,94±0,27* 

                                              скорлупы 7,49±0,19 7,65±0,11 

Соотношение частей яйца, %:   

белок 57,9±0,21 57,0±0,18 

желток 30,7±0,14 31,5±0,17 

скорлупа 11,4±0,08 11,5±0,06 

Отношение белок/желток 1,91 1,84 

Индекс формы, % 75,84±0,17 75,32±0,15 

Индекс белка, % 8,37±0,09 8,41±0,08 

Индекс желтка, % 44,19±0,32 44,51±0,51 

Единицы ХАУ 80,12±0,43 80,56±0,39 

Упругая деформация, мкм 21,57±0,29 21,94±0,43 

Толщина скорлупы, мкм 344,0±3,15 347,0±2,81 
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Результаты инкубации яиц представлены в таблице 3.  

Вывод цыплят в опытной группе составил 80,77%, что на 3,08% выше, чем в контроле. 

 

Таблица 3 – Результаты инкубации яиц (возраст птицы 44 недели) 

Учитываемые показатели 

Группа 

контрольная опытная 

шт. % шт. % 

Заложено яиц в инкубатор 260 100 260 100 

Оплодотворенность яиц 236 92,69 239 93,46 

Отходы инкубации, в т.ч.:     

неоплодотворенные яйца 24 9,13 21 8,08 

«кровяное» кольцо 13 5,00 10 3,85 

замершие эмбрионы 12 4,62 11 4,23 

задохлики 9 3,46 8 3,08 

Выведено молодняка, гол 202 - 210 - 

Вывод здоровых цыплят, % - 77,69 - 80,77 

Выводимость яиц, % - 85,59 - 87,87 

 

Более высокий вывод цыплят в опытной группе был получен за счет повышения опло-

дотворенности яиц и снижения числа гибели эмбрионов в первые семь суток инкубации 

(«кровяное» кольцо), это свидетельствует о положительном влиянии испытуемого препарата 

«ЭСИД-ПАК-4-УЭЙ» на усвоение питательных веществ и о биологически полноценном 

кормлении кур родительского стада в целом.  
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В статье приводятся результаты изучения влияния процесса электроактивации водных 

растворов католита и анолита с применением нитрита натрия с концентрацией 0,5 г/дм
3
 (NO2

-
 

0,33 г/дм
3
) на эффективность процесса проращивания семян ячменя, озимой пшеницы и яро-
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вой пшеницы. При этом выявлены физико-химические свойства водных растворов нитрит-

ионов и электрообработанных растворов, доказана биологическая активность ЭХО растворов 

на процесс проращивания семян, а также установлены параметры ЭХО в электролизере с 

диафрагмой в непроточном режиме. 

 

The article presents the results of studying of the process of electric activation of aqueous so-

lutions of anolyte and catholyte with the use of sodium nitrite with a concentration of 0.5 g/dm
3
 

(NO2 - 0.33 g/dm
3
) on the efficiency of the process of germination of seeds of barley, winter wheat 

and spring wheat. At the same time revealed the physico-chemical properties of aqueous solutions 

of nitrite ions and electrically operated solutions, proved biological activity of the ECHO solution 

on the germination process of seeds, and the settings are set to ECHO in the cell with the diaphragm 

in non-flowing mode. 
 

Ключевые слова: электролизер, электрохимическая обработка, анолит, католит, раство-

ры, нитрит-ионы, энергия прорастания, семена, ячмень, озимая и яровая пшеница. 
 

Keywords: electrolyzer, electrochemical treatment, anolyte, catholyte, solution, nitrite ions, 

germination energy, seeds, barley, winter and spring wheat. 

 

Введение. Изучение причин неравновесного состояния и биологической активности 

водных растворов, полученных в диафрагменном электролизере, осложняется многокомпо-

нентностью их состава. 

В литературе содержатся данные по электрохимической обработке (электрообработке, 

активации) водных растворов (в основном содержащих хлориды с концентрацией солей 0,01-

0,1 моль/дм
3
) [1, 2, 3]. 

Достоинством таких способов является снижение затрат на материалы (ресурсосбере-

жение), повышение экологической безопасности при их применении. Образующийся при 

электрохимической обработке (ЭХО) щелочной католит обладает восстановительными свой-

ствами и кислотный анолит – окислительными свойствами [3]. 

Как правило, католит и анолит используют для очистки сточных вод, дезинфекции обо-

рудования и помещений в сельском хозяйстве. 

Учитывая большой объем публикаций по ЭХО водных растворов неорганических со-

лей, стоит заметить относительно малый объем данных по растворам солей щелочных ме-

таллов и азотистой кислоты. 

Между тем нитрит-ионы в виде солей натрия встречаются в природных, сточных 

водах животноводческих ферм и пищевой промышленности, в кормах и отходах произ-

водств [4]. 

Нитрит-ионы образуются при восстановлении нитратов микроорганизмами [4]. 

Нитрит-ионы токсичны (в несколько раз токсичнее нитрат-ионов), их предельно допус-

тимая концентрация в водопроводной воде составляет 3,0 мг/дм
3
 [5]. 

В организме теплокровных животных нитриты образуют метгемоглобин, с аминами – 

нитрозамины, вызывающие заболевания. 

В то же время нитрит натрия применяют в качестве цветостабилизатора при производ-

стве мясопродуктов. 

Исходя из вышеизложенного, актуальность в изучении физико-химических свойств 

нитрит-ионов, например, в виде нитрита натрия не вызывает сомнений. 
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Цель работы – изучение физико-химических свойств и биоактивности нитрит-ионов в 

разбавленных водных растворах после их ЭХО и их влияния на проращивание семян с обра-

зованием зеленых кормовых добавок. 

Материал и методика исследований. В качестве объекта изучения использовали нит-

рит-натрия. 

Согласно литературным данным [6], содержание нитрит-ионов в сточных водах не пре-

вышает 1000 мг/дм
3
. 

ЭХО проводили на установке (приборе) типа «МЕЛЕСТА» (изготовитель ООО «МЕ-

ЛЕСТА», г. УФА, 2011 г.). 

Установка включала электролизер вертикального типа из пищевой пластмассы общим 

объемом около 1 дм
3
 и выпрямитель [7]. Прибор был нами усовершенствован для обеспече-

ния наблюдений, контроля параметров путем замены крышки и выпрямителя другого типа 

(ВСА-5к). Катод изготовлен из нержавеющей стали, анод – типа ОРТА (окиснотитаноруте-

ниевый анод), площадь поверхности каждого электрода – 5 см
2
. В качестве диафрагмы ис-

пользовали брезент из пластмассовой ткани. 

Соотношение объемов католит:анолит 2:1 (660:330 см
3
). Малый объем представляет со-

бой съемный стакан с диафрагмой. 

Измерение активной кислотности (рН) и окислительно-восстановительного потенциала 

(ОВП, мВ) относительно хлорсеребряного электрода для сравнения проводили с помощью 

иономера «Нитрон» (Россия). 

Растворы готовили по навеске NaNO2 растворением в мерной колбе. 

Концентрацию нитрит-ионов и продуктов их превращений определяли согласно мето-

дам неорганической химии [8]. 

Испытания на биоактивность проводили путем предварительного замачивания (3-4 ча-

са) семян зерновых культур и проращивания во влажном состоянии согласно требованиям 

ГОСТ 12038-84 (приведены средние данные при двух повторениях). 

Результаты и их обсуждение. Предварительными опытами было установлено, что 

ЭХО растворов нитрит-ионов стабильно проводили при концентрации до 0,4 г/дм
3
, при на-

пряжении 42 В, при температуре 20-25
о
С в течение 30-35 минут (без охлаждения). 

Оптимальные условия ЭХО: сила тока – 0,2-0,3А (плотность тока на электродах 0,04-

0,06 А/см
2
), объем католита – 660 см

3
, а анолита – 330 см

3
. 

Использовали водный раствор нитрит натрия с концентрацией 0,5 г/дм
3
 (NO2

-
 

0,33 г/дм
3
). 

Характеристики полученных католита и анолита приведены в таблице 1. 

Таблица 1 – Характеристики полученных католита и анолита 

Раствор рН ОВП, мВ 

Исходный раствор 5,4 +256 

Католит 12,7 -243 

Анолит 2,4 +50 
 

В согласии с данными литературы, а также нами экспериментально установлено: по-

вышение рН и снижение ОВП католита связаны с переносом катионов в катодную камеру и 

насыщением раствора водородом, а снижение рН и повышение ОВП анолита обусловлено 

подкислением раствора и образованием окислителей типа атомарного кислорода, ОН
-
 ради-

калов и т.п. Кроме того, изменения рН и ОВП ЭХО растворов связаны со структурно-

энергетическими изменениями молекул растворителя (воды) [12]. В католите обнаружено 

наличие NH3 при электровосстановлении NO2
-
 до 10% от их первоначального уровня в ано-

лите – определено химанализом NO3– ионы при электроокислении NO2
- 
(до 5% от исходного 

уровня). 
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Электрообработанные растворы испытывали на биоактивность путем замачивания в те-

чение 3-4 часов [3] и проращивания семян зерновых культур по ГОСТ 12038-84 в бумажном 

рулоне при 18-20
о
С (в темноте). 

Результаты испытаний на биоактивность представлены в таблицах 2-4 соответственно 

по энергии прорастания (% проросших семян от общего количества на 3-й день) – всхожесть 

(% проросших семян от общего количества на 7-й день) и морфологические показатели (на 7-й 

день прорастания). 

Таблица 2 – Энергия прорастания, % 

Раствор замачивания 
Вид семян 

ячмень яровая пшеница Озимая пшеница 

Католит 60 55 58 

Анолит 53 56 50 

Вода (контроль) 68 70 60 
 

Как видно из таблицы 2, стимуляция проращивания не обнаружена; наибольшие значе-

ния замедления проращивания семян: в католите с яровой пшеницей – 15%, в анолите с яч-

менем – 15%, в анолите с яровой пшеницей – 10%. 

Таблица 3 – Всхожесть, % 

Раствор замачивания 
Вид семян 

ячмень яровая пшеница озимая пшеница 

Католит 78 70 70 

Анолит 75 72 64 

Вода (контроль) 80 83 76 
 

Как видно из данных таблицы 3, стимуляция проращивания семян не обнаружена; наи-

большее значение замедления проращивания семян: в анолите с яровой пшеницей – 11%, в 

анолите с озимой пшеницей – 12%, в анолите с ячменем – 5%. 

Таблица 4 – Морфологические показатели, мм 

Раствор замачивания 
Вид семян 

ячмень яровая пшеница озимая пшеница 
Католит корни  

проростки 
65,8 
116,7 

55,0 
95,3 

65,8 
104,7 

Анолит корни  
проростки 

50,5 
93,5 

60,0 
102,6 

36,6 
47,6 

Вода (контроль) корни  
проростки 

98,6 
113,4 

69,6 
112,4 

72,0 
104,2 

 

Как видно из таблицы 4, стимуляция проращивания обнаружена в относительно малой 

степени; наибольшие значения замедления проращивания семян: в анолите с яровой пшени-

цей (корни) – 13,7%, в анолите с ячменем (корни) – 48,8%, в анолите с озимой пшеницей 

(проростки) – 54,3%. 

О механизме действия ЭХО растворов в соответствии с литературными данными мож-

но предположить следующее. Учитывая тот факт, что замедление процесса проращивания 

семян зерновых культур связано с использованием анолитов, можно высказать предположе-

ние, что в составе анолитов находятся активные частицы оксидантов (атомы кислорода, ра-

дикалы гидрооксила и т.п.), которые ингибируют этот процесс за счет снижения активности 

ферментных систем семян зерновых фуражных культур, что может быть полезным при посе-

ве яровой пшеницы в подзимний период для выращивания ее весной в засушливое время, как 

это описано в патенте [9]. 

Заключение. Изучены физико-химические свойства – рН и ОВП исходных водных рас-

творов нитрит-ионов и электрообработанных растворов – католита и анолита. Выявлена био-
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логическая активность анолита ЭХО растворов на семенах ячменя, яровой и озимой пшени-

цы в форме замедления проращивания их семян. Определены параметры ЭХО в электроли-

зере с диафрагмой в непроточном режиме. 
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КАК СНИЗИТЬ СЕБЕСТОИМОСТЬ ЦЫПЛЯТ  

ФИНАЛЬНОГО ГИБРИДА С ПОМОЩЬЮ КОРМОВЫХ ДОБАВОК?  
 

Иванов С.М., канд. биол. наук, Трещев М.А.,  

Тарасов Н.В., Голосов М.Н., канд. ветеринар. наук 
 

В условиях развитой индустрии птицеводства, когда уровень самообеспечения отрасли 

в России практически достигнут (рисунок 1), эффективная работа над стабилизацией и уве-

личением прибыли невозможна без применения новых подходов в кормлении и технологии. 

 

Рисунок 1 – Производство мяса птицы в России в 2000-2016 гг. 
 

 

Источник: Rabobank 2017 
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При существующем уровне самообеспечения конкурентоспособность хозяйств будет 

зависеть от эффективности производственного цикла как на уровне откорма, так и на уровне 

производства качественного и недорогого потомства, т.е. на уровне родительского стада.   

Как бы не складывалась дальнейшая ситуация на внутреннем рынке страны, уровень 

мирового производства будет расти (рисунок 2) по мере роста населения планеты, которое, 

по оценке ООН, к 2035 году увеличится до 9 млрд.  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 2 – Уровень мирового производства белка животного происхождения 

 

Источник: Rabobank 2017 
 

По мнению голландского Rabobank, 

Россия в ближайшие несколько лет имеет 

все шансы выхода на перспективные экс-

портные рынки (таблица 1).  

Россия, как и Аргентина, Австралия и 

Украина, входит в число перспективных 

стран для развития экспортных рынков как 

целой тушки птицы, так и её частей.  

 

 

 

Таблица 1. Источник: Rabobank 2017 

 

Однако для России конкуренция за выход на новые перспективные рынки не будет лёг-

кой. В большинстве из перечисленных стран килограмм комбикорма имеет самую низкую 

цену (рисунок 3), которая, как известно, может составлять до 70% себестоимости килограмма 
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живой массы птицы. Стоит также учитывать высокий уровень производства уже состояв-

шихся мировых экспортёров животного белка, таких как США и Бразилия. 

 

 
 

Рисунок 3 – Стоимость корма и целевая масса убоя 

Источник: LEI Wageningen 2017 

 

По оценкам Wageningen university (Нидерланды), в России при сравнительно небольших 

затратах на убой (рисунок 4) себестоимость живой массы – вторая по величине. Это резуль-

тат как высоких цен на корма, так и доли стоимости суточных цыплят финального гибрида в 

килограмме живой массы (рисунок 5).  

 

 

Рисунок 4 – Соотношение затрат на выращивание и убой цыплят в России и за рубежом 

 Источник: LEI Wageningen 2017 
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Как видно из данных, доля затрат на производство суточных цыплят в структуре себе-

стоимости килограмма живой массы любой из стран достаточно высока и занимает второе 

место. В России 16,5 € цента против 10,3 € 13,7 € центов в Украине и 15,2 € цента в ЕС.  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Рисунок 5 – Соотношение затрат на выращивание цыплят в России и за рубежом 

Источник: LEI Wageningen 2017 
 

 

Эта разница во многом объясняется целевой массой убоя бройлера, которая, как демонст-

рируют данные на рисунке 3, во многом зависит от стоимости комбикорма. При сравнительно 

не дорогой стоимости комбикорма увеличение убойного веса снизит долю стоимости суточных 

цыплят в килограмме живой массы. Однако подобная модель не подходит для стран, где стои-

мость корма высока (Россия и ЕС). По мере увеличения целевой убойной массы будет расти и 

возраст забоя, что влечёт за собой увеличение расхода корма и снижение валового производства 

мяса с м
2
 в год, что неизбежно ведёт к увеличению себестоимости мяса.  

В силу многофакторности процессов, влияющих на стоимость ингредиентов рациона, 

производитель мяса птицы и яйца имеет ограниченное влияние на стоимость готового ком-

бикорма. Однако производитель может влиять как на технологию содержания птицы, так и 

на подбор соответствующих кормовых добавок, без которых сегодня не обойтись.  

Понимая важность выхода на перспективный экспортный рынок и необходимость сни-

жения себестоимости суточных цыплят, «МЕГАМИКС» выходит на качественно новый уро-

вень взаимодействия со своими партнёрами. Двадцатилетний опыт применения различных 

кормовых добавок и возможность тестирования их в собственном новом Научно-

исследовательском центре позволили компании создать линейку уникальных комплексных 

кормовых добавок для родительских стад мясного и яичного направлений.  

Рецептура разработана специалистами «МЕГАМИКС» с применением последних откры-

тий в птицеводстве и не имеет аналогов на мировом рынке. Основа состава – ингредиенты, на-

правленные на регулирование баланса микробиоты кишечника, что позволяет поддерживать 

ЖКТ птицы в здоровом состоянии. Без здорового кишечника невозможно эффективное дейст-

вие остальных составляющих, направленных на решение конкретной проблемы стада.  
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Новая линейка комплексных кормовых добавок включает в себя 4 направления: 

• стимуляция развития костяка и оперения; 

Уникальные свойства продукта:  

‒ улучшает минерализацию костей 

‒ оптимизирует обмен веществ, функции всех органов и систем, профилактирует остео-

пороз у птиц 

‒ повышает резистентность птиц  

‒ стабилизирует работу гладких мышц кишечника и желудка, улучшает усвоение кальция 

‒ защищает организм от оксидантного стресса 

‒ нормализует формирование костей и соединительной ткани 

‒ придает соединительной ткани прочность и упругость 

‒ снижает задержку в организме тяжелых металлов и токсических веществ 
 

• прочная скорлупа; 

Уникальные свойства продукта:  

‒ стабилизирует формирование протеинового матрикса и кальцификацию скорлупы 

‒ активизирует деятельность ферментов, гормонов и витаминов 

‒ повышает активность и биодоступность минеральных веществ 

‒ активизирует всасывающую поверхность и повышает проницаемость клеточных мем-

бран слизистой ворсинок тощей и подвздошной кишок 
 

• стимуляция репродуктивных функций + здоровое потомство; 

Продукт состоит из 2-х фаз. Первая фаза стимулирует иммунную и обменные функции 

организма, улучшает переваримость корма, защищает организм от оксидантного действия, 

повышает репродуктивные качества. Продукт второй фазы: 

‒ сохраняет на высоком уровне формирование протеинового матрикса и кальцификацию 

скорлупы 

‒ повышает интенсивность использования жизненных ресурсов организма кур-несушек 

второй фазы продуктивности 

‒ улучшает депонирование железа, меди, йода и селена в костяке кур-несушек 

‒ активизирует работу ферментных систем организма 

‒ восстанавливает воспроизводительную способность птицы 

‒ повышает амилолитическую и протеолитическую активность кишечного сока 

‒ активизирует окислительный катализ в организме 

‒ повышает яйценоскость и оплодотворенность инкубационных яиц 

‒ увеличивает биодоступность минеральных веществ 

‒ ускоряет метаболические процессы в организме 
 

• работа в условиях жаркого климата; 

Уникальные свойства продукта:  

‒ купирует действие теплового стресса  

‒ повышает естественную резистентность организма в условиях стресса 

‒ улучшает вкусовые качества корма, активизирует кровообращение и обменные процессы 

‒ повышает переваримость питательных веществ корма 

‒ оптимизирует потребление питательных веществ, положительно действуя на подвиж-

ность пищеварительного тракта 

‒ стабилизирует микрофлору кишечника 

‒ уменьшает образование токсинов. 
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Следует отметить, что какую бы линейку продуктов не выбрал производитель, нужно 

понимать, что эффективность продукта и достижение желаемого результата возможно при 

соблюдении базовых аспектов биозащиты и менеджмента.  

Разработав новую линейку комплексных кормовых добавок, «МЕГАМИКС» помогает 

птицеводческим предприятиям стать более эффективными и решать проблемы стад, попадая 

точно в цель.  

Минимизация разницы себестоимости суточных цыплят отечественного производителя 

и ведущих мировых экспортеров позволит стать российскому птицеводству более конкурен-

тоспособным на мировом рынке.  
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В настоящее время на предприятиях молочной отрасли начаты работы по актуализации 

документов по стандартизации – технических условий и стандартов организаций, а также по 

разработке новой маркировки продукции, применяемых в целях идентификации продукции 

при её декларировании и последующей реализации. Это связано с введением не только новой 

системы классификации продукции (ОКПД2), но и с опубликованием Изменений в ТР ТС 

033/2013 (Решение Совета ЕЭК от 10 ноября 2017 г. № 102).   

Говоря об идентификации в целом, необходимо учитывать, что она подразумевает как 

распознавание чего-либо, так и придание продукции или документу уникальности, необхо-

димой для такого распознавания.  

Термин «идентификация» широко используется в отечественной и зарубежной практи-

ке. На российском законодательном уровне идентификация определена как процедура уста-

новления тождественности характеристик продукции ее существенным признакам [1]. К су-

щественным признакам можно отнести показатели качества, позволяющие отождествлять ас-

сортиментные и квалиметрические характеристики представленного объекта с наименовани-

ем, указанным в маркировке, или с требованиями, установленными документацией и (или) в 

сопроводительных документах.  

Основными критериями идентификации пищевой продукции являются не их единич-

ные показатели, а комплексы признаков, например, качественных и количественных. Так, в 

широком смысле к идентификационным критериям пищевой продукции относят: наимено-

вание, органолептические (внешний вид, консистенция, цвет), физико-химические и микро-

биологические показатели, природу происхождения продукта или сырьевой признак (рису-

нок 1). В частном случае, на примере кисломолочной продукции, основным критерием иден-

тификации будут являться видовой состав микрофлоры и количество молочнокислых или 

иных микроорганизмов.  
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Рисунок 1 – Виды идентификационных показателей пищевой продукции 
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В статье 6 ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» приведено четыре ме-

тода идентификации: 

 по наименованию. Метод основан на сравнении наименования и назначения продук-

ции, указанных в маркировке на потребительской упаковке и (или) в товаросопроводитель-

ной документации, с наименованием, указанным в определении вида пищевой продукции в 

горизонтальных и (или) вертикальных регламентах;  

 визуальный метод – сравнение внешнего вида пищевой продукции с признаками, 

изложенными в определениях пищевой продукции в ТР ТС;  

 органолептический метод предполагает сравнение органолептических показателей с 

признаками, изложенными в определении пищевой продукции в ТР ТС. Органолептический 

метод применяют в случаях, если пищевую продукцию невозможно идентифицировать вы-

шеуказанными методами;  

 аналитический метод, основанный на проверке соответствия физико-химических и 

(или) микробиологических показателей пищевой продукции признакам, изложенным в гори-

зонтальных и (или) вертикальных регламентах. Аналитический метод применяется, если 

продукцию невозможно идентифицировать методом по наименованию, визуальным или ор-

ганолептическим методами.  

Помимо вышеописанных методов, применяют классификационный метод (например, 

иерархический классификационный метод применен в ОКПД 2), метод условных обозна-

чений, описательный, ссылочный, цветовой, знаковый, метод автоматической идентифи-

кации [2]. 

В качестве средств идентификации пищевых продуктов применяют специальные тех-

нические регламенты, нормативные и технические документы, устанавливающие показатели 

качества, а также сопроводительные документы (накладные, декларации, сертификаты, удо-

стоверения качества и безопасности и т.п.). Важнейшим средством идентификации пищевых 

продуктов служит их маркировка, которая содержит необходимую для идентификации ин-

формацию, в первую очередь, техническое наименование продукта
1
.  

В настоящей статье рассмотрены новые требования, включенные в ТР ТС 033/2013, ко-

торые по истечении переходного периода специалисты отрасли будут обязаны использовать 

при идентификации всех групп молочной продукции. Решением Совета ЕЭК от 10 ноября 

2017 г., № 102 установлено вступление в действие с 15 июля 2018 г. Изменений к ТР ТС 

033/2013 в части наименований и маркировки молокосодержащих продуктов (с заменителем 

молочного жира). Изменения разработаны в соответствии с Перечнем поручений по вопро-

сам развития сельского хозяйства, подписанным Путиным В.В. по итогам совещания 24 сен-

тября 2015 г. Президент поручил рабочей группе «Подготовить и направить в Евразийскую 

экономическую комиссию предложения по внесению в Технический регламент Таможенного 

союза «О безопасности молока и молочной продукции» изменений, касающихся запрета на 

использование наименований, относящихся к понятиям «молочный продукт» и «молочный 

составной продукт», при маркировке молокосодержащих продуктов, а также рассмотреть во-

прос о возможности указания хорошо читаемым шрифтом наименования молокосодержащих 

продуктов и массовой доли жира, в том числе немолочного, при их маркировке, при необхо-

димости расширив площадь информационного поля». 

Рабочей группой была проделана большая работа. В итоге полностью сохранены поня-

тия для молочных и молочных составных продуктов. В правовое поле ТР ТС 033/2013 вклю-
                                           

1
 техническое наименование: Понятие, состоящее из терминов-слов или терминов-словосочетаний, ис-

пользуемых для обозначения выявленных признаков и характеристик объекта [3]. 
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чена новая классификационная группировка с идентификационным показателем «массовая 

доля сухих веществ молока в сухих веществах готового продукта не менее 20%» и соответст-

вующее классификационное понятие – «молокосодержащие продукты». На рисунке 2 графи-

чески представлены сходные – сырьевые – и различающиеся – количественные – идентифи-

кационные признаки молочных составных и молокосодержащих продуктов, установленные в 

ТР ТС 033/2013. 

 

ИП молочных 

составных 

продуктов

Сырьевые

Молочное сырье/
молочные продукты

Побочные продукты 
переработки молока

Функционально 
необходимые 
компоненты

Немолочные 
компоненты

Количественные

В готовом МСП 
составных частей 

молока - более 50 %

В мороженом и 
сладких МСП 

составных частей 
молока – 

не более 40 %

ИП 

молокосодержащих 

продуктов

Сырьевые

Молочное сырье/
молочные продукты

Побочные продукты 
переработки молока

Функционально 
необходимые 
компоненты

Немолочные 
компоненты

Количественные

Массовая доля сухих 
веществ молока в 
сухих веществах 

продукта – не менее 
20 %

 

 

Сокращения: 

ИП-идентификационные признаки; МСП – молочные составные продукты 

 

Рисунок 2 – Идентификационные признаки молочных составных продуктов  

и молокосодержащих продуктов 

 

Однако, по нашему мнению, важно было бы предложить и четкие требования к по-

строению наименований новой группировки продуктов. Так, в п. 75 примеры наименований 

молочных, молочных составных, молокосодержащих и молокосодержащих продуктов с за-

менителем молочного жира в части замены понятия «продукт» даны в общем виде. При этом 

выделены особые требования к построению наименований молочных составных (п. 73) или 

кисломолочных (п. 74) продуктов, а к новому объекту регулирования никаким образом такие 

отличительные признаки не оговорены. 

Принятые изменения в ТР ТС 033/2013, с одной стороны, решили проблему идентифи-

кации молочных составных и молокосодержащих продуктов (без использования ЗМЖ), ус-

тановив количественный критерий оценки содержания немолочных компонентов, а с другой 

– усугубили проблему терминирования последней группы продукции. Ниже приведем вы-

держки из изменений в регламент с противоречивыми требованиями, касающимися наиме-

нований молокосодержащих продуктов: 

1. введен новый термин:  

«творожный продукт» – молочный продукт, молочный составной продукт или моло-

косодержащий продукт, произведенные из творога с добавлением или без добавления мо-

лочных продуктов, с добавлением или без добавления немолочных компонентов, без добавле-

ния немолочных жиров и (или) немолочных белков, используемых для замены молочного белка 

и молочного жира, с последующей термической обработкой или без нее»; 
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2. В пункт 82 внесено уточнение: 

«Для молокосодержащих продуктов и молокосодержащих продуктов с заменителем 

молочного жира не допускается использование понятий, установленных настоящим 

техническим регламентом для молока и молочных продуктов, их различных сочетаний, в 

том числе в наименованиях, в товарных знаках (торговых марках) (при наличии) либо при-

думанном названии при маркировке таких продуктов, на их этикетках, в любых целях, ко-

торые могут ввести потребителя в заблуждение, а также слов, которые образованы от 

понятий молочных продуктов (например,   «сыроподобный», «сырный», «сыродельный», 

«сычужный», «сметанка», «творожочек», «сливочки», «маслице» «творожок» и т.п.)». 

В такой ситуации не ясно, как же называть молокосодержащий продукт? «Творожный 

продукт» или «молокосодержащий творожный продукт», или как-то иначе?  

Существенное изменение коснулось переименования группировки «молокосодержащие 

продукты» в «молокосодержащие продукты с заменителем молочного жира» (ЗМЖ), которое 

отразится не только в переименовании продуктов, но и в их маркировке.  

На рисунке 3 графически представлены сходные – сырьевые – и различающиеся – ко-

личественные – идентификационные признаки молокосодержащих продуктов и молокосо-

держащих продуктов с ЗМЖ, установленные в ТР ТС 033/2013.  

Изменением в ТР ТС 033/2013 решен вопрос о «читаемости шрифта» наименования мо-

локосодержащих продуктов с ЗМЖ и массовой доли жира, в том числе немолочного. А вот 

поручение Президента РФ о внесении изменений, «…касающихся запрета на использование 

наименований, относящихся к понятиям «молочный продукт» и «молочный составной про-

дукт», при маркировке молокосодержащих продуктов…» выполнено, учитывая правила тер-

минирования, крайне своеобразно. 

 

ИП 

молокосодержащих 

продуктов с ЗМЖ

Сырьевые

Молочное сырье/
молочные продукты

Побочные продукты 
переработки молока

Функционально 
необходимые 
компоненты

Немолочные 
компоненты

Количественные

Массовая доля сухих 
веществ молока в 
сухих веществах 

продукта – не менее 
20 %

ИП 

молокосодержащих 

продуктов

Сырьевые

Молочное сырье/
молочные продукты

Побочные продукты 
переработки молока

Функционально 
необходимые 
компоненты

Немолочные 
компоненты

Количественные

Массовая доля сухих 
веществ молока в 
сухих веществах 

продукта – не менее 
20 %

ЗМЖ

Количество ЗМЖ не 
более 50 % в 
жировой фазе 

продукта

 

Сокращения: 

ИП-идентификационные признаки; ЗМЖ – заменитель молочного жира 

 

Рисунок 3 – Идентификационные признаки молокосодержащих  

продуктов и молокосодержащих продуктов с ЗМЖ 
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Ранее, в соответствии с ТР ТС 033/2013, молокосодержащие продукты именовались: 

продукт творожный с заменителем молочного жира, продукт сметанный с заменителем мо-

лочного жира, продукт сырный с заменителем молочного жира и т.п. Изменение ТР ТС 

033/2013 устанавливает иные требования для наименований этой группы продукции: 

 продукт молокосодержащий с заменителем молочного жира, произведенный по тех-

нологии творога; 

 продукт молокосодержащий с заменителем молочного жира, произведенный по тех-

нологии сметаны;  

 продукт молокосодержащий с заменителем молочного жира, произведенный по тех-

нологии сыра.  

То есть в новых наименованиях будет прямое использование наименований молочной 

продукции – творог, сыр, сметана…  

При этом такое своеобразное наименование – рассказ о продукте – должен будет сопро-

вождаться информацией: «Содержит растительные масла» на дополнительно выделенном 

информационном поле шрифтом размером не менее 3 мм. 

Смущает не только буквальное использование наименования молочных продуктов: 

творог, сыр, сметана и т.д., но и сама запись – «произведенный по технологии…». Нельзя за-

бывать, что это наименование продукта, которое должно быть понятно, прежде всего, потре-

бителю.  Многие ли потребители знают технологию производства творога или сметаны? При 

этом само наименование продукта превратилось в рассказ (будет состоять из нескольких 

предложений) – на этикетке будет написано, что какой-то продукт произведен по техноло-

гии, например, творога, при этом содержит растительное масло. Термин состоит из 10 слов! 

Для технической терминологии – нонсенс! Потребитель или сразу увидит только знакомое 

слово «творог» или пока дочитает название продукта – забудет то, что он искал на полке.  

Вместе с тем изменение не затронуло понятие «мороженое с заменителем молочного 

жира» (п. 83). Сохранены краткие и в то же время информационно емкие термины: «сливоч-

но-растительный спред», «сливочно-растительная топленая смесь». 

В сложившейся ситуации не ясно, почему рабочая группа не использовала для молоко-

содержащей группы продуктов аналогичные понятия, принятые для спредов, например, 

«творожно-растительный продукт» или «сметано-растительный продукт»?  

Не понятно и нежелание разработчиков вернуть в правовое поле самые сложные по 

терминированию, нормированию показателей безопасности и проектированию информации 

для потребителей продукты с замещением молочного жира в количестве более 51%. В сло-

жившихся экономических условиях для борьбы с фальсификатом необходима стандартизо-

ванная научно обоснованная терминология, спроектированная по правилам построения тех-

нической терминологии. Наличие стандартизованной терминологии позволило бы произво-

дителю проектировать технические документы и этикетные надписи, а также обеспечить од-

нозначную идентификацию продукции и гарантировать возможность правильного выбора 

потребителю. 

Только в молочной промышленности «отказались» от целой группы продукции с заме-

ной молочного жира (в жировой фазе продукта) в количестве более 51%. Эти продукты были 

исключены из вертикального регламента в 2013 г. Сегодня для них нет регламентированных 

требований, кроме общих для пищевой продукции, нет даже стандартизованного классифи-

кационного понятия, позволяющего однозначно определять данную группировку продукции 
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[4]. В то время как в мясной и рыбной промышленности используют регламентированные 

понятия: продукт «мясо-растительный», «растительно-мясной», «рыбо-растительный», «рас-

тительно-рыбный» и подобные термины, характеризующие сырьевой состав продуктов. В 

2003 г. в молочной промышленности был стандартизован и внедрен ГОСТ Р 51917-2003 

«Продукты молочные и молокосодержащие. Термины и определения». Использовались тер-

мины, характеризующие сырьевой состав, а также технологию производства продуктов: мо-

лочно-растительный, растительно-молочный, творожно-растительный, растительно-

творожный и т.п. Два слова «продукт творожно-растительный» обеспечило бы поручение 

Президента, а дополнительные слова «содержит растительные масла» обратило бы внима-

ние покупателя на содержание растительных масел в продукте. 

Мы понимаем важность регламентированного запрета на использование понятия «мас-

ло» (п. 83 ТР ТС 033/2013), «…в том числе в наименованиях, придуманных названиях и то-

варных знаках, при нанесении маркировки на этикетки пасты масляной, спреда сливочно-

растительного». Однако второе предложение этого абзаца, содержащее требование о недо-

пустимости использования «… понятий «сливочное масло», «масло сливочно-растительное» 

и «масло растительно-сливочное» для пищевых продуктов в любых целях, в том числе для 

специализированных продуктов диетического и лечебного назначения…» неправомерно, т.к. 

формально указанные виды специализированной продукции являются объектом ТР ТС 

027/2012 и не являются объектами регулирования ТР ТС 033/2013. Понятно, что на рынке 

сложилась недопустимая ситуация – два одинаковых продукта с различными техническими 

наименованиями «спред сливочно-растительный» и «масло сливочно-растительное» имеют 

различные формы подтверждения соответствия – декларирование и государственную регист-

рацию. Мы неоднократно публиковали мнение о том, что необходимо делать регламентиро-

ванный выбор между этими терминами. Предлагаем отказаться от заимствованных слов в 

технической терминологии (от слова «спред»), как ранее было сделано с термином «кварк».  

Как мы видим, Изменение в регламент влечет за собой весьма существенные изменения 

и в наименованиях, и в маркировке молокосодержащих продуктов и молокосодержащих 

продуктов с ЗМЖ. Его внедрение, на наш взгляд, должно сопровождаться решением Совета 

Евразийской экономической комиссии о переходном периоде. Надеемся, что переходный пе-

риод будет достаточным и позволит провести работы по уточнению идентификационных по-

казателей молочной продукции, актуализации или пересмотру технических документов про-

изводителей с плановой заменой этикетных надписей. Также не менее важно внести соответ-

ствующие изменения в кодирование новых группировок продукции. 
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В статье изложены результаты исследования и разработка технологии желированных 

мясных продуктов с повышенным сроком хранения. Предложен безопасный принципиально 

новый, достаточно дешевый способ, позволяющий сохранять высокую биологическую и пи-

щевую ценность мясных продуктов из термически обработанного сырья, путем уменьшения 

микробного обсеменения продукта и сохранения вкусовых качеств. Установлено бактери-

цидное действие анолитэлектроактивированного раствора на St. aureus и E. Coli, что позволя-

ет его использовать в производстве холодцов. 
 

In article results of a research and development of technology the of gelatinous meat products 

with the increased period of storage are stated. The safe essentially new, rather cheap method ex-

tending periods of storage of meat products from thermally processed raw materials by reduction of 

a microbic pollution of a product and preservation of tastes. 
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Введение. В настоящее время перед мясоперерабатывающей промышленностью стоит 

задача сохранения качества сырья и готовых мясопродуктов в процессе технологической об-

работки. Как для отечественных производителей, так и для конечных потребителей задача 

является комплексной и включает в себя пролонгирования сроков хранения пищевых про-

дуктов [1, 6, 7]. 

Строгое соблюдение правил гигиены на пищевых предприятиях во время всего техно-

логического процесса позволяет снизить микробиальную обсемененность продукта, исклю-

чая вторичную контаминацию мясного сырья, специй, добавок. 

Учеными доказано, что эффективным методом является использование низких значе-

ний pH и активности воды в мясных продуктах, так как они имеют большое влияние на жиз-

неспособность микроорганизмов. Однако установлено, что дрожжи и плесени произрастают 

при более низких значениях активности воды. 

Необходимо уделять огромное внимание выбору компонентов для получения электро-

активированных растворов. Растворы солей с высокой концентрацией, особенно хлоридсо-

держащие, увеличивают коррозионную активность анолитов и католитов, что в свою очередь 

приводит к порче оборудования и проблемам экологии [2, 8].  

Нами подробно рассматривался способ производства желированных мясных продуктов, 

в частности, студня, холодца и других, которых включает процессы предварительной подго-

товки мясного сырья, варку мясного бульона в питьевой воде, содержащей ионы серебра 

Ag
+
 с концентрацией в ней серебра 0,05 мг/л воды, подготовку пряностей и консервантов, 

комплексных пищевых добавок, измельчение мясного сырья и перемешивание с добавлени-

ем необходимого количества бульона.  

Для приготовления серебряной воды сначала получают активированную щелочную во-

ду, а далее обогащают ее частицами коллоидного серебра. Данный способ обеспечивает уве-

личение срока хранения желированных мясных продуктов при одновременном уменьшении 

количества консервантов [3]. 

Значительное снижение микробиальной обсемененности мясных продуктов достигается 

путем обработки антисептическим средством – анолитом, фракцией электроактивированной 

воды с рН 2,0, где раствор поваренной соли с концентрацией до 50 г/л является первоначаль-

ным раствором. Было установлено снижение количества микроорганизмов на поверхности 

мяса, рост их затормаживался, тем самым сроки хранения продукции продлевались на не-

сколько суток [4]. 

Учитывая актуальность проблемы коррекции питания для региона Нижнего Поволжья, 

где негативные тенденции в состоянии здоровья населения усугубляются последствиями не-

стабильности экономической ситуации в стране и неблагополучной экологической обстанов-

кой в регионе, задачей научных исследований является регулирование пищевой и биологиче-

ской ценности разрабатываемых продуктов питания путем введения в их состав новых эф-

фективных сбалансированных комплексов биологически активных веществ, а также расти-

тельного сырья, представляющего большую ценность. 

Целью наших исследований явилась разработка способа сохранения высокой биологи-

ческой и пищевой ценности мясного сырья в пищевых продуктах. 

Материалы и методы исследований. Нами были отобраны 2 образца холодца массой 0,3 кг: 

1 – контрольный (без добавления анолитэлектроактивированного раствора, 2 – опытный (с до-

бавлением раствора). Оценку качества холодца проводили в соответствии с известными методи-

ками, измерение рН и ОВП – с рекомендациями по эксплуатации иономера «Нитрон». 
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Результаты и их обсуждение. Основным фактором, определяющим срок хранения и 

пищевую ценность мясных продуктов из термически обработанного сырья, являются микро-

биологические показатели: количество мезофильно-аэробных и факультативно-анаэробных 

микроорганизмов (КМАФАнМ), бактерии группы кишечной палочки и другие. 

В желированных мясных продуктах, где содержание воды более 40%, создаются благо-

приятные условия для развития различных микроорганизмов. 

Новизна исследований состоит в том, что анолитэлектроактивированный раствор ранее 

никогда не использовался в рецептуре при производстве мясных продуктов из термически 

обработанного сырья. 

Разработанная нами технология производства холодца включает в себя приемку и под-

готовку сырья, варку мясного бульона при температуре около 100
о
С, подготовку комплекс-

ных пищевых добавок и пряностей, измельчение мясного сырья, перемешивание с добавле-

нием необходимого количества бульона. Затем в приготовленный бульон вносится анолитэ-

лектроактивированный раствор поваренной соли с рН 1,5.  

Для получения анолитэлектроактивированного раствора поваренной соли в качестве 

электролизера-активатора использовали модифицированный вариант прибора типа «Меле-

ста». В качестве разбавленных растворов солей использовали раствор смеси NaCl и NH4Cl с 

концентрацией 1-2 г/л, причем доля NH4C1 в смеси составляет 10-20% от суммы солей. ЭХА 

ведут при силе тока от 0,3 до 1,0 А, при напряжении 38-40 В, при температуре 20-25°C в те-

чение 15-20 минут. Получили анолит с рН 1,80-2,15, ОВП 1000-1100 мВ (ХСЭ) со сроком 

хранения при температуре +2-6°C от 7 до 11 суток при практически постоянных величинах 

рН и ОВП. Католиты в процессах хранения не изменяют свои показатели рН и ОВП при хра-

нении в течение 5-6 часов. Площадь поверхности катода и анода составляет по 5 см
2
. 

В результате проведенных исследований было доказано, что вследствие использования 

предлагаемого метода повышается сохранение пищевой, биологической ценности и увеличи-

вается срок хранения мясных продуктов из термически обработанного сырья без использова-

ния консервантов в полимерных упаковках, герметически закрытых крышками. 

Для установления пролонгированных сроков хранения мясных продуктов из термиче-

ски обработанного сырья, а также для определения их качества проводили научный опыт. 

В образцы холодца массой 0,3 кг добавляли по вариантам: 1 – без раствора (контроль-

ный); 2 –  раствор 1:30 от массы бульона, затем хранили в камере холодильника при темпера-

туре от 2 до 4°C в течение 10 суток. 

Общую микробную обсемененность образцов холодца определяли по общепринятой 

методике (методом разбавления, посева, инкубации и подсчёта количества микроорганиз-

мов). Оценку качества проводили по известным методикам [5, 9, 10].  

В результате исследований установлено бактерицидное действие анолитэлектроактивиро-

ванного раствора на St. aureus и E. Coli, что дает возможность его использования в производстве 

холодцов. 

Данные таблицы 1 показывают, что анолитэлектроактивированного раствора действует 

бактерицидно на кокковую микрофлору в концентрациях 10 и 15% от массы бульона.  

Таблица 1 – Результаты микробиологических исследований 

Вид бактерий 
Концентрация препарата, % 

10 15 

St. aureus + - 

E. Coli + - 

- отсутствие роста колоний; 

+ рост колоний 
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Органолептическую оценку проводили после хранения образцов холодца 10 эксперта-

ми. В таблице 2 представлена сравнительная оценка органолептических показателей кон-

трольного и опытного образцов продукта в процессе хранения (после 10 суток хранения). 

Из данных таблицы 2 видно, что контрольный образец холодца после 10 суток имел не-

приятный вкус и запах, являлся несвежим, не соответствовал требованиям ТУ 9213-007-

3256828-01.  

Таблица 2 – Органолептические показатели холодца 

Показатель Контрольный образец Опытный образец 

Внешний вид, поверхность После вскрытия потребительской 

упаковки поверхность продукта чис-

тая, не подсохшая, без плесени. 

Мясные продукты измельченные, 

равномерно распределены в желе без 

части соединительной ткани 

После вскрытия потребительской 

упаковки поверхность продукта чис-

тая, не подсохшая, без плесени. 

Мясные продукты измельченные, 

равномерно распределены в желе. 

Вкус 

Неприятный кисловатый вкус 

Выраженный мясной, соответст-

вующий набору сырья, умеренно со-

леный, с привкусом пряностей, без 

постороннего вкуса 

Консистенция Упругая, без свободного бульона Упругая, без свободного бульона 

Запах Неприятный кисловатый Выраженный, соответствующий на-

бору сырья, без постороннего запаха 
 

В таблице 3 представлены микробиологические показатели контрольного и опытного 

образцов продукта после 10 суток хранения. Как видно из таблицы 3, после 10 суток хране-

ния контрольный образец холодца не отвечал нормативным требованиям.  

Таблица 3 – Микробиологические показатели готового продукта 

Наименование 

 показателя 

Образец 

контрольный опытный 

КМАФАнМ, КОЕ/г, не более 2×10
6 

2×10
2 

БГКП, в 1,0 г Не выделены Не выделены 

St. aureus d 1/0 u Не выделены Не выделены 

Патогенные, в т.ч. сальмонеллы, в 25 г Не выделены Не выделены 
 

Выводы. Анализируя результаты микробиологических исследований, можно заклю-

чить, что добавление анолитэлектроактивированного раствора поваренной соли в бульон в 

количестве 15% от массы бульона сдерживает развитие патогенной микрофлоры в продукте, 

тем самым сохраняет пищевую и биологическую ценность и увеличивает срок хранения хо-

лодца до 10 суток. 
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В статье приведены сведения о способе производства цельномышечных запеченных из-

делий из свинины, а именно карбонада, с повышенным содержанием селена, фосфора, а так-
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же инулина и возможности повышения качества и биологической ценности данных изделий 

путем улучшения их органолептических и физико-химических свойств при одновременном 

увеличении эффективности процесса посола. Рассмотрен способ производства продукта. 

 

Data on a way of production the baked products from pork, namely carbonade, with the in-

creased content of selenium, phosphorus and also an inulin and improvement of quality and the bio-

logical value of these products by improvement of their organoleptic and physical and chemical 

properties are provided in article at simultaneous augmentation of efficiency of process of a salting. 

The way of production of a product is surveyed. 
 

Ключевые слова: инулин, селен, фосфор, витамины, карбонад, пищевые волокна, мине-

ральная недостаточность.  
 

Keywords: inulin, selenium, phosphorus, vitamins, carbonade, alimentary fibers, mineral failure. 

 

В настоящее время замечено, что в подавляющем большинстве регионов России рацио-

ны питания людей бедны кобальтом; высокий уровень смертности и низкая продолжитель-

ность жизни отмечаются в Волгоградской области, где не хватает селена и фосфора [3]. Без 

селена высок риск развития рака различной этиологии, болезней сердечно-сосудистой систе-

мы, нарушения работы щитовидной железы; без фосфора плохо синтезируется белок, и чело-

век становится менее энергичным и сильным. Исходя из необходимости обогащения мясных 

продуктов эссенциальными микроэлементами, при разработке технологии карбонада было 

решено включить в рецептуру ингредиенты, богатые кобальтом, фосфором, селеном, вита-

минами группы В, незаменимыми аминокислотами, такими как: аргинин, валин, лейцин, тре-

онин и другие, а также Омега-3 и Омега-6 жирными кислотами и инулином [1, 2, 5].  

Употребление такого продукта способствует улучшению углеводного обмена, нормали-

зации уровня сахара, активизации процесса сжигания жиров, выводу радионуклидов и тяже-

лых металлов из организма, улучшению перистальтики кишечника, а также снижению риска 

развития болезней сердечно-сосудистой системы и снабжению организма энергией, тем са-

мым помогая организму переносить нагрузки и повышая работоспособность [4, 5, 6].  

Разрабатываемый продукт питания – это карбонад запеченный, в способе производства 

которого в качестве функциональных ингредиентов используют сочетание сока топинамбу-

ра, зубчиков чеснока и розмарина. В качестве мясного сырья используют нежные спинную и 

поясничную мышцы (филей) с толщиной шпика не более 0,5 см от свиных полутуш. Готовый 

продукт получается мягким, сочным и упругим. 

На рынке потребителей карбонад запеченный пользуется меньшим спросом в отличие 

от копчено-вареных или копчёно-запеченных продуктов из свинины в виду того, что имеет 

достаточно высокую себестоимость. Однако карбонад изготавливается из мяса наиболее 

ценных частей туши с наименьшим содержанием жировой ткани, что является большим его 

достоинством. 

Функциональным ингредиентом растительного происхождения, входящим в состав по-

солочной смеси, является сок клубней топинамбура. В нем содержится высокое количество 

такого витамина, как тиамин (в 100 г – 13% от суточной нормы), он достаточно богат мине-

ральными элементами, фитостеролами (16,4%), полисахаридом инулином (в 100 г – 14 г), 

моносахаридом маннозой (в 100 г – 14,3% от суточной нормы), клетчаткой (18%) [4,6,7]. По-

лисахарид фруктанового типа – инулин, содержащийся в значительных количествах в клуб-

нях топинамбура, снижает риск развития сахарного диабета, поскольку является регулятором 

http://pharmacognosy.com.ua/index.php/formuly-eto-legko/kak-zapomnit-formuly-polisakharidov
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углеводного обмена: в кислой среде желудочного сока инулин под воздействием фермента 

инулазы частично гидролизуется с образованием молекул фруктозы, которая усваивается ор-

ганизмом без инсулина, предупреждая тем самым энергетический голод тканей больных са-

харным диабетом, одновременно снижая чувство голода [6]. 

Кроме того, инулин участвует в тех же обменных процессах, что и глюкоза, и замещает 

ее в ситуациях, когда глюкоза клетками не усваивается; улучшает липидный обмен, положи-

тельно влияет на кишечную флору (имеет бифидогенную активность, является пребиотиком, 

то есть питательной средой для размножения полезных бактерий), ускоряет очищение орга-

низма от шлаков и вредных веществ. Установлено, что при воздействии высоких температур 

при приготовлении продуктов питания количество инулина сохраняется на 70% [6]. В топи-

намбуре, а также в его соке содержится до 8% кремния, что делает его особенно полезным 

для лиц пожилого возраста. Характерная биоадаптогенная активность различных инулинсо-

держащих продуктов топинамбура послужила основанием для их применения с целью сти-

мулирования физических функций организма (для спортсменов, военнослужащих, рабочих, 

осуществляющих тяжелую физическую работу). Средний химический состав клубней топи-

намбура представлен в таблице 1 [6]. 

Таблица 1 – Средний химический состав топинамбура 

Состав Содержание в клубнях, % 

Сухие вещества 22,5 

Вода 77,5 

Сахара 16,9 

Целлюлоза 1,9 

Жиры 0 

Белок 2,3 

Зола 1,1 

 

Среди минеральных элементов сока клубней топинамбура преобладают: бор (143%), 

кремний (27%), ванадий (24%), хром (24%), железо (19%), калий (17%), никель (15%), мо-

либден (14%), медь (14%), фосфор (10%), кобальт (10%).  

Выбор других составляющих посолочной смеси – чеснока и розмарина – подтверждают 

следующие аргументы: высокая пищевая и биологическая ценность, большое количество 

макро-, микроэлементов и витаминов, что оказывает положительное влияние на организм че-

ловека, нормализует работу сердечно-сосудистой и пищеварительной систем, а также спо-

собствует повышению активности. 

Карбонад, получаемый заявленным способом, готовится по технологии изготовления 

изделий запеченных из мяса, принятой для производства цельномышечных запеченных изде-

лий из свинины. Свинину жилованную в количестве 100 кг натирают розмарином и вручную 

шпигуют зубчиками чеснока, взятыми в количестве 2,5 и 3,3 кг соответственно, в то же вре-

мя на соковыжималке проводят выжимку сока из клубней топинамбура в количестве 33,3 кг. 

Далее натертое специями мясное сырье замачивают в предварительно подготовленном рас-

соле, в состав которого входят следующие ингредиенты: сок топинамбура, 1,7 кг соли пова-

ренной пищевой, 2,9 кг перца черного молотого душистого, 5,0 кг масла растительного и  

16,7 кг воды питьевой. Мясное сырье массируют в вакуумном массажере при 14 об/мин. в 

течение 30 мин., оставляют на выдержку и созревание в течение 12-14 ч. После чего мясное 

сырье укладывают в термоустойчивый рукав для запекания и подвергают термообработке в 

режиме запекания при температуре 180-200°C в течение 2-2,5 ч (до достижения 72°C в цен-

тре продукта) с последующим охлаждением готовой продукции до достижения температуры 

в толще не выше 0-8°C. Полученный готовый продукт упаковывают в вакуумную упаковку 

http://pharmacognosy.com.ua/index.php/makro-i-mikro-chudesa/bor-zdorovaya-aktivnaya-starost
http://pharmacognosy.com.ua/index.php/makro-i-mikro-chudesa/kremniy-elastichnost-sosudov
http://pharmacognosy.com.ua/index.php/makro-i-mikro-chudesa/vanadij-sportsmenam-khudeyushchim-diabetikam
http://pharmacognosy.com.ua/index.php/makro-i-mikro-chudesa/khrom-proshchajte-diabet-i-ozhireniye
http://pharmacognosy.com.ua/index.php/makro-i-mikro-chudesa/zhelezo-lekarstvo-ot-blednoj-nemochi
http://pharmacognosy.com.ua/index.php/makro-i-mikro-chudesa/kaliy-regulyator-serdechnyh-sokrashcheniy
http://pharmacognosy.com.ua/index.php/makro-i-mikro-chudesa/nikel-nyanya-dlya-nervnoj-systemy
http://pharmacognosy.com.ua/index.php/makro-i-mikro-chudesa/molibden-kachestvennaya-detoksikatsiya
http://pharmacognosy.com.ua/index.php/makro-i-mikro-chudesa/molibden-kachestvennaya-detoksikatsiya
http://pharmacognosy.com.ua/index.php/makro-i-mikro-chudesa/med-mineral-protiv-sedykh-volos
http://pharmacognosy.com.ua/index.php/makro-i-mikro-chudesa/fosfor-energeticheskij-reserv
http://pharmacognosy.com.ua/index.php/makro-i-mikro-chudesa/kobalt-krov-v-poryadke
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на вакуумной упаковочной линии и укладывают в тару. Карбонад готовится без химических 

добавок, поэтому он натурального серовато-коричневого цвета с приятным запахом специй и 

слегка сладковатым вкусом благодаря использованию сока топинамбура. 

Полученные таким способом цельномышечные запеченные изделия из свинины, а 

именно карбонад, характеризуются высокой пищевой ценностью, улучшенным химическим 

составом за счет обогащения пищевыми волокнами (инулином), высоким содержанием ми-

неральных элементов и витаминов группы В, низкой калорийностью, а также выраженными 

вкусовыми характеристиками. Также был проведен сравнительный анализ пищевой ценности 

образца экспериментального (с соком топинамбура, чесноком и розмарином) и образца кон-

трольного с использованием рассола классической рецептуры. Пищевая ценность исследуе-

мых образцов приведена в таблице 2.  

Таблица 2 – Пищевая ценность образцов 

Показатель 
Содержание в 100 г изделия 

эксперимент контроль 

Массовая доля жира, г 20,0 20,0 

Массовая доля белка, г 20,0 14,0 

Массовая доля углеводов, г 15,0 0,0 

Энергетическая ценность, ккал 380 236 
 

Сравнительный анализ пищевой и энергетической ценности выявил превосходство об-

разца карбонада, выработанного по новой рецептуре, над контрольным. Так, содержание 

белка в нем выше на 6,0 г, углеводов  на 15,0 г, а энергетическая ценность выше на 

144 ккал. Это объясняется тем, что в производстве заявленного продукта используется не-

жирная свинина и сок топинамбура, химический состав которых содержит соответственно: 

белки – 17-20%, жиры – 27%, углеводы – 0%; белки – 2,3%, жиры – 0,1%, углеводы – 18,8%, 

пищевые волокна (инулин) – до 70%. 
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В статье представлены исследования по разработке соуса кисломолочного функ-

ционального назначения, обогащенного микро- и макроэлементами, и обоснована 

целесообразность использования  регионального растительного сырья для его производства. 

Установлено, что кисломолочный соус с добавлением растительного сырья обладает 

повышенной пищевой ценностью и будет востребован сторонниками правильного питания. 
 

The article presents the researches of the development of sour milk sauce for functional 

purposes, enriched with micro-and macronutrients, and justified the feasibility of using regional 

plant raw materials for its production. It is established that the sour milk sauce with the addition of 

vegetable raw materials has an increased nutritional value and will be in demand by supporters of 

proper nutrition. 
 

Ключевые слова: кисломолочный соус, перец, чеснок, зелень. 
 

Keywords: yogurt, pepper, garlic, greens. 
 

Питательные и полезные свойства кисломолочных продуктов общеизвестны [1, 2, 3, 4]. 

Калорийность, состав, пищевая ценность и биологическая кисломолочных продуктов 

варьируются в зависимости от конкретного вида продукта, его жирности, технологии изго-

товления [5, 6, 7, 8]. 
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Немалую часть полезных свойств обеспечивают содержащиеся в кисломолочных про-

дуктах витамины (группа В, А, E, РР, многие другие), микро и макроэлементы (натрий, фос-

фор, фтор, калий цинк, кальций, селен и другие). Фосфор и кальций бесценны для укрепле-

ния и формирования костной системы и зубов.  

Однако потребитель, избалованный широким выбором, руководствуется не только 

пользой, но и привлекательными органолептическими характеристиками – ярким необычным 

вкусом, интересной текстурой. 

Цель работы – разработка технологии кисломолочного соуса с растительным наполни-

телем, который должен не только удовлетворять вкусовым предпочтениям потребителя, но и 

обеспечивать здоровый образ жизни. 

Объекты исследования: 

- кисломолочный продукт, полученный путем заквашивания охлажденного до темпера-

туры сквашивания пастеризованного молока, нормализованного по массовой доле жира чис-

тыми культурами вязкого термофильного стрептококка и ферментации в течение 6-8 часов 

при 42±2
о
С. 

- образцы кисломолочных соусов, полученных путем смешивания кисломолочного сгу-

стка и наполнителей (болгарский перец, чеснок, зелень петрушки и укропа). 

Болгарский перец – ценнейший овощ, который сосредотачивает в себе массу витами-

нов. Следует выделить рибофлавин (витамин В2), ретинол (витамин А), аскорбиновую кисло-

ту (витамин С), токоферол (витамин Е), тиамин (витамин В1). Также в паприке имеется нико-

тиновая кислота (ниацин, витамин РР), витамины В3, В6, В9. 

В овоще сосредотачивается масса макроэлементов, таких как: фосфор, калий, магний, 

хлор, натрий, сера, кальций. Из микроэлементов в болгарском перце имеются медь, марга-

нец, селен, молибден, йод, железо, цинк. 

Помимо вышеперечисленных соединений паприка богата эфирами, пектином, клетчат-

кой, поли- и моносахаридами, азотистыми соединениями, алкалоидами. 

Калорийность 100 г перца составляет всего 29 ккал. Из них 91,5 г отводится воде, 6,7 г – 

углеводам, 0,78 г – белкам, 0,4 г – жирам, 0,6 г – золе, 0,05 г – насыщенным жирным кислотам.  

Ежедневное употребление паприки может предотвратить рак яичников, простаты, под-

желудочной железы, лёгких. При этом овощ контролирует показатели сахара в крови, снижая 

их при резких скачках. Капсаицин, который в больших количествах содержится в мякоти, 

является природным сжигателем жира. Поэтому перец нужно включать в рацион тех, кто же-

лает похудеть, а так же обладает лёгким мочегонным и слабительным эффектом, благодаря 

чему проводится очистка желудочно-кишечного тракта. Овощ полезно кушать при запорах и 

излишней зашлакованности организма. Входящая клетчатка всасывает в себя яды, свободные 

радикалы и другие токсины, затем аккуратно выводит их из организма. В красном перце со-

средоточено в 8 раз больше бета-каротина, нежели в жёлтом и зелёном.  

Чеснок – настоящий кладезь полезных веществ. В нем содержатся витамины В1, В3, С, 

Д, магний, кальций, натрий, йод и другие минеральные соли. Также в составе присутствуют 

серная, фосфорная и кремниевая кислоты, инулин, фитостерины, лизин, фолиевая кислота, 

фитонциды, аллицин, аджоен.  

Польза чеснока для организма человека характеризуется не только содержанием в нем 

всех перечисленных компонентов, но уникальной их пропорцией и взаимодополняющим 

действием.  

Одними из самых важных элементов петрушки для организма человека являются: вита-

мины С, Е, РР, В1, В2; эфирное масло, богатое апиолом и миристицином; флавоноиды – апиин, 

гравеобиоцид А; фолиевая кислота; железо, йод, фосфор; селен, цинк, кальций и магний. 
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Петрушка также обладает возможностью понижения уровня сахара в крови. 

Зелень укропа имеет те же полезные особенности, что и петрушка. Однако укроп имеет 

дополнительный витамин Р, который помогает сосудам оставаться прочными. Этот чудес-

ный продукт помогает при респираторных заболеваниях, бессоннице и различных болезнях 

желудочно-кишечного тракта, в том числе диарее. 

Технология производства кисломолочного соуса состоит из следующих операций: при-

емка и оценка качества сырья; учет количества сырья; очистка молока на фильтре; охлажде-

ние; резервирование; подогрев; нормализация; гомогенизация; пастеризация; охлаждение; 

заквашивание; сквашивание; перемешивание; составление смеси; охлаждение; розлив; упа-

ковка и маркировка. 

Моментом окончания технологии производства является упаковка продукта в транс-

портную тару. 

Приемка молока ведется по количеству и качеству в отдельном помещении не более чем в 

течение 1,5 часов. Температура молока, поступающего с фермы, должна быть не более 10
о
С. 

Очистка молока ведется на фильтре, при температуре 10
о
С с целью удаления механиче-

ских примесей. 

Охлаждается молоко на пластинчатой охладительной установке до температуры не бо-

лее 4±2
о
С с целью торможения развития микроорганизмов. 

Резервирование молока осуществляется в резервуарах при температуре 4±2
о
С не более 

12 часов для накопления необходимого количества молока и обеспечения непрерывности 

производства, с периодическим перемешиванием для предотвращения отстоя слоя жира. 

Нормализацию по жиру проводят на сепараторе-нормализаторе при температуре 35-

45
о
С, далее нормализованная смесь поступает в гомогенизатор клапанного типа для повыше-

ния прочности белкового сгустка и улучшения консистенции готового продукта. 

Пастеризация ведется в секции пастеризации пластинчатой пастеризационно-

охладительной установки при температуре 87±2
о
С, с выдержкой 12±3 с., с целью инактива-

ции ферментов, уничтожения посторонней микрофлоры и увеличения срока хранения, затем 

охлаждают до температуры 35-37
о
С для последующего заквашивания молока. 

Заквашивание происходит с применением мезофильных стрептококков, а также с до-

бавлением БАД «Эуфлорин-L» в количестве 2,5%, в резервуаре для заквашивания с мешал-

кой, которая обеспечивает равномерное распределение закваски при температуре 35-37
о
С. В 

сквашенную смесь вносят подготовленное растительное сырье. Розлив осуществляется аппа-

ратом розлива при температуре 10
о
С охлаждения. Упаковка и маркировка происходит после 

укупорки потребительской тары. 

Использование растительного сырья повлияло на изменение структурно-механических 

свойств и пищевую ценность продукта. Органолептические показатели представлены в таблице 1.  

Таблица 1 – Органолептические показатели соуса кисломолочного 

Внешний вид Консистенция Запах Вкус Цвет 

однородная 

непрозрачная масса  

с видимыми 

включениями 

текучая, 

однородная масса, 

поверхность 

глянцевая, 

ровная 

чистый,  

с ароматом 

наполнителей 

пикантный, 

характерный для 

растительных 

наполнителей 

соответствующий 

наполнителю 

 

Таким образом, кисломолочный соус обладает хорошими структурно-механическими 

свойствами, пикантным вкусом, повышенной пищевой ценностью и будет привлекательным 

для сторонников правильного питания и здорового образа жизни. 
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В статье рассмотрены научные подходы к созданию детских молочных продуктов для 

энтерального питания. Дано определение энтерального питания в соответствии с требова-

ниями Технического регламента. Приведена классификация продуктов для энтерального пи-
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тания и изложены основные требования. Приведены результаты исследований по созданию 

белкового модуля для разработки состава детского молочного продукта для энтерального пи-

тания. 

 

The article deals with scientific approaches to the creation of children's milk products for en-

teral nutrition. The definition of enteral nutrition is given in accordance with the requirements of the 

Technical Regulations. The classification of products for enteral nutrition is given and basic re-

quirements are set out. The results of studies on the creation of a protein module for developing the 

composition of a baby dairy product for enteral nutrition are presented. 

 

Ключевые слова: пищевой статус, энтеральное питание, белковый модуль, антиокси-

дантная активность. 

 

Keywords: food status, enteral nutrition, protein module, antioxidant activity. 

 

В последние годы особое внимание уделяется вопросам рационального питания детей, 

находящихся на стационарном лечении. Статистические данные свидетельствуют, что 30-

40% пациентов педиатрических стационаров имеют нарушения пищевого статуса. Наруше-

ние пищевого статуса снижает иммунорезистентность, увеличивает риск инфекций, ухудша-

ет процессы регенерации, вызывает гастроинтестинальную дисфункцию, увеличивает затра-

ты на лечение. Поэтому в настоящее время стандарт лечебных мероприятий включает «нут-

ритивную поддержку», задачей которой является обеспечение больных полноценным пита-

нием [1]. 

Нутритивная поддержка имеет важное значение при проведении лечебных мероприятий 

у пациентов детского возраста. В силу имеющихся у ребенка метаболических особенностей, 

связанных с физиологической и функциональной незрелостью детского организма, в частно-

сти, со сниженной активностью ферментативных процессов, нередко наблюдается питатель-

ная недостаточность (ПН), которая ярко проявляется при длительном нахождении в клинике. 

При обнаружении у ребенка ПН лечащим врачом решается вопрос обеспечения пациента 

полноценным питанием, необходимым для жизни и развития, существенное место при этом 

занимает энтеральное питание (ЭП) [2]. 

Согласно ТР ТС 027/2012, пищевая продукция энтерального питания – жидкая или су-

хая (восстановленная до готовой к употреблению) пищевая продукция диетического лечеб-

ного или диетического профилактического питания, предназначенная для перорального 

употребления непосредственно или введения через зонд при невозможности обеспечения ор-

ганизма пищевыми веществами и энергией обычным способом [3].  

При назначении энтерального питания, а также при выборе состава питательных смесей 

и определении дозировки необходим контроль за степенью нарушений пищевого статуса. На 

первом этапе с помощью сбора анамнеза и клинического обследования больных выявляют 

группы риска по недостаточности питания. У больных, отнесенных к группе риска, прово-

дится более детальная оценка состояния питания и при необходимости назначается соответ-

ствующее лечение [4]. 

Смеси для энтерального питания детей имеют ряд особенностей и должны отвечать 

следующим требованиям: 

 легко перевариваться и усваиваться организмом ребенка; 
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 обеспечивать оптимальное соотношение азот: небелковые калории – 1:120-150; 

 иметь определенные соотношения между основными макронутриентами, быть 

сбалансированными по составу; 

 содержать все необходимые пищевые вещества (белки, жиры, углеводы, мине-

ральные соли, микроэлементы, витамины) в количествах, отвечающих всем потребностям 

организма, в том числе и энергетическим; 

 обладать низкой осмолярностью для исключения таких осложнений, как тошнота, 

рвота, диарея, судороги; 

 не вызывать симптомов метеоризма, стимуляции моторно-эвакуаторной активности; 

 не содержать в своем составе лактозы и глютена [5, 6, 7]. 

Выбор смесей для адекватного энтерального питания должен быть основан на данных 

клинического, инструментального и лабораторного обследования больных, связан с характе-

ром и тяжестью течения заболевания и степенью сохранности функций желудочно-

кишечного тракта (ЖКТ). Для детского питания обычно используют: стандартные, полуэле-

ментные и модульные смеси. 

Стандартные смеси содержат все необходимые макро- и микронутриенты в соответ-

ствии с суточными потребностями организма. Белки содержатся в цельном, негидролизо-

ванном виде (молочные, соевые). Жиры представлены растительными маслами (подсол-

нечное, соевое, кукурузное и др.), углеводы – в виде мальтодекстринов (гидролизаты 

крахмала). Стандартные смеси используются в большинстве клинических ситуаций, ко-

гда имеются показания для энтерального питания, за исключением выраженных наруше-

ний пищеварения и всасывания нутриентов, а также органной патологии (печеночной, 

почечной и др.) [8]. 

Полуэлементные смеси представляют собой также полностью сбалансированные 

нутриенты, в которых белки представлены в виде пептидов и аминокислот (белковых 

гидролизатов). Они назначаются при выраженных расстройствах пищеварительной и вса-

сывательной функций (мальабсорбции, диарее), в том числе в ранний послеоперацион-

ный период. 

Модульные смеси содержат только один из нутриентов (белок, жир) или отдельные 

аминокислоты, регуляторы метаболизма. Они используются для дополнения рациона искус-

ственного или обычного лечебного питания. 

Ограниченный ассортимент продуктов энтерального питания для этого контингента 

больных, особенно детей первого года жизни, не позволяет осуществлять персонифициро-

ванный подход к назначению диетологической коррекции и затрудняет решение пробле-

мы. Кроме того, на рынке клинического питания в этом сегменте продукция отечественно-

го производства не представлена, что служит основанием для проведения настоящих иссле-

дований.      

В связи с этим Научно-исследовательский институт детского питания – филиал Феде-

рального государственного бюджетного учреждения науки Федерального исследовательско-

го центра питания, биотехнологии и безопасности пищи проводит научные исследования в 

области создания современных технологий продуктов для энтерального питания. 

Целью исследования являлось обоснование технологических требований к энте-

ральным продуктам для питания детей раннего возраста и проектирование белкового мо-

дуля энтерального продукта с использованием в его составе низкомолекулярных пепти-

дов молока.  
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Данная научно-исследовательская работа проведена за счет средств субсидии на выполне-

ние государственного задания в рамках Программы Фундаментальных научных исследований 

государственных академий наук на 2013-2020 гг. по направлению № 0529-2016-0039. 

Для обоснования технологических требований авторами проведен литературный обзор 

по направлению исследований, включающий обобщение результатов отечественных и зару-

бежных ученых по энтеральному питанию. 

 В современной литературе отмечается, что энтеральная смесь должна представлять со-

бой раствор, в составе которого содержатся: иммуномодулятор, витамины и так называемые 

энергетические субстраты (мальтодекстрины). 

Использование такого комплекса в ранний период после травмы или операции способ-

ствует нормализации деятельности желудочно-кишечного тракта, что позволяет избежать 

тяжёлой неспецифической стресс-реакции организма. Для облегчения процесса всасывания и 

усвоения, а также для предотвращения возможной осмотической диареи осмолярность энте-

ральной смеси должна составлять 285-295 мОсмоль/л. Активная кислотность смеси должна 

находиться в пределах 6,0-7,0 ед. рН для создания «комфортных» условий в желудочно-

кишечном тракте. Динамическая вязкость смеси не должна превышать 15 мПа∙с, чтобы не 

возникало проблем при прохождении смеси через зонд. Величина седиментационной устой-

чивости энтеральной смеси – 100 %. В 500 г восстановленной смеси должна содержаться су-

точная норма иммуномодулятора. 

В основу выбора источника биологически активных пептидов в продуктах положен 

сравнительный анализ интегральной антиоксидантной активности возможных белковых пре-

паратов. В качестве объектов исследования выбраны: коровье молозиво и концентрат сыво-

роточного белка (КСБ). Установлено, что коровье молозиво имело в 3 раза большую актив-

ность, чем препарат КСБ.  

Для получения биологически активных пептидов проводили биоконверсию коровьего 

молозива ферментными препаратами животного, бактериального и грибкового происхожде-

ния.  

Изучение относительного молекулярно-массового распределения белков в гидролиза-

тах после 1 часа гидролиза Панкреатином при фермент/субстратном соотношении 1:20 пока-

зало снижение фракции белков с молекулярной массой >276 кДа в 6 раз, при этом фракция с 

молекулярной массой 276-72,9 кДа (которая включала иммуноглобулины) количественно не 

изменилась. Максимальное количество (до 27%) низкомолекулярных пептидов с молекуляр-

ной массой менее 1,1 кДа получено при гидролизе в течение 5 часов. Таким образом, фрак-

ция низкомолекулярных пептидов меньше 6,9 кДа составила 50% при гидролизе Панкреати-

ном в течение 5 часов; степень гидролиза не превышала 6,5%. 

Отмечено, что антиоксидантные свойства молозива, подвергнутого гидролизу Панкреа-

тином в течение 5 часов, на 30% превышали нативный образец.  

Осмоляльность гидролизатов молозива, полученного с помощью Панкреатина, количест-

венно возрастала с увеличением продолжительности гидролиза и составила 750±2 мОсм/кг, что 

в 2 раза превышает показатель нативного образца молозива. 

Оценка относительного молекулярно-массового распределения белков в гидролизатах с 

использованием бактериального препарата Protamex при фермент/субстратном соотношении 

1:25 показало незначительное снижение фракции с молекулярной массой 276-72,9 кДа при 

максимальном времени гидролиза. Фракция низкомолекулярных пептидов меньше 6,9 кДа не 

превысила 35%, степень гидролиза составила 2%. 
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Введение бактериальной протеазы увеличило интегральную антиоксидантную активность 

гидролизатов на 45% по сравнению с негидролизованным образцом коровьего молозива. 

 Осмоляльность гидролизатов с Protamex не превышала значений 760 мОсм/кг. 

Гидролиз с использованием грибковой протеазы Флавоэнзим показал увеличение фракции 

пептидов менее 6,9% до 40% в течение 24 часов. Содержание пептидов фракции 276-72,9 кДа 

в течение всего времени проведения гидролиза составило 20%. Фракция низкомолекулярных 

пептидов меньше 6,9 кДа составила 40%, степень гидролиза 2,5%. 

Антиоксидантная активность гидролизата при продолжительности гидролиза 24 часа 

была ниже на 10%, чем при использовании фермента Protamex. Показатель осмоляльности 

превышал показатель нативного молозива в 2 раза.  

Изучен аминокислотный состав ферментативных гидролизатов коровьего молозива, 

полученных с помощью ферментативного препарата Protamex. С помощью программы 

Statistica 6.0 спроектирован белковый модуль с введением в состав гидролизатов коровь-

его молозива, в качестве задаваемых параметров выбраны: аминокислотный состав, кото-

рый должен быть максимально приближен к аминокислотному составу эталонного белка 

грудного молока, и показатель осмоляльности, оптимум которого должен составлять 290-

320 мОсм/кг. 

В качестве основы при расчете состава продукта использовали концентрат сывороточ-

ных белков с варьированием различного количества полученных гидролизатов коровьего 

молозива. Установлено, что введение в состав продукта модуля, содержащего 80-85% КСБ и 

15-20% гидролизата, позволяет повысить биологическую ценность продукта. Данный модуль 

не несет значительной осмотической нагрузки. Содержание незаменимых аминокислот при 

данном соотношении более чем на 85% соответствует аминокислотному составу эталонного 

белка женского молока.  
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Авторами проведена экспертная и потребительская дегустация традиционного и обога-

щенного кисломолочных продуктов, результаты которой свидетельствуют о высоких органо-

лептических показателях обогащенного кисломолочного продукта. Разработана панель деск-

рипторов, отражающих наиболее важные потребительские характеристики обогащенного ки-

сломолочного продукта.  Проведено анкетирование и определены основные потребительские 

предпочтения в отношении кисломолочных продуктов. 
 

The authors conducted expert and consumer tasting of traditional and enriched dairy products, 

the results indicate high organoleptic characteristics of enriched dairy product. A panel of de-

scriptors reflecting the most important consumer characteristics of the enriched fermented milk 

product has been developed.  The survey was conducted and the main consumer preferences for 

dairy products were determined. 
 

Ключевые слова: обогащенный кисломолочный продукт, потребительские предпочте-

ния, дегустационный анализ, дескрипторно-профильный метод. 
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В современном урбанизированном обществе к пищевым продуктам предъявляются вы-

сокие требования, поэтому разработка качественных, востребованных, конкурентоспособных 

продуктов – это цель каждого производителя [3].  

Качественные показатели продукта и их восприятие потребителем представляют собой 

приоритетные составляющие. Информированность производителя о предпочтениях потреби-

телей является инструментом дальнейшего совершенствования продукта, оптимизации его 

сенсорных характеристик для удовлетворения запросов постоянно изменяющегося сообще-

ства. Для выяснения предпочтения потребителей проводят специальные сенсорные исследо-

вания, используя методы потребительской оценки [1].  

Использование дескрипторно-профильного метода дегустационного анализа продуктов 

позволяет сформировать наглядную модель качественных характеристик новых разработан-

ных продуктов и провести последующую корректировку органолептических показателей с 

учетом потребительских предпочтений [4, 6]. 

Целью работы являлось изучение потребительских требований к кисломолочным про-

дуктам c применением дескрипторно-профильного метода. Объектами исследования явля-

лись кисломолочный продукт, обогащенный фитокомпонентами и пребиотиком, и традици-

онный кисломолочный продукт. 

Для проведения дегустационного анализа были выработаны кисломолочные продукты. 

Технология продуктов отличалась тем, что в молочную основу обогащенного продукта вно-

сили функциональные ингредиенты: амарантовую муку, заваренную экстрактом плодов боя-

рышника, масло виноградных косточек и пребиотик, традиционный продукт не имел в ре-

цептуре функциональных компонентов. Обогащенный продукт был выработан по разрабо-

танной технологии, включающей стадии: подготовка молочного и растительного сырья, вне-

сение масла виноградных косточек и пребиотика в молоко, нормализация, гомогенизация, пас-

теризация, охлаждение до температуры заквашивания, внесение в полученную смесь амаранто-

вой муки, заваренной экстрактом, полученным при экстрагировании плодов боярышника горя-

чим молоком, и заквасочных культур Streptococcus thermophilus, Propionibacterium freudenreichii 

subsp. shermanii, Lactococcus lactis, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus helveticus, розлив, 

сквашивание в термостатной камере до образования плотного сгустка и титруемой кислотно-

сти 65-75
о
Т, охлаждение и хранение [5]. 

При исследовании были использованы методы экспериментально-теоретического, эм-

пирического и теоретического уровней.  

Для формирования панели дескрипторов, отражающих основные характеристики кисломо-

лочных продуктов, нами были проведены дегустационные анализы с участием экспертов и потре-

бителей. Дегустационный экспертный анализ традиционного кисломолочного и обогащенно-

го кисломолочного продуктов группой преподавателей-экспертов (10 человек) проводился 

путем оценки органолептических показателей по 5-тибалльной оценочной шкале: 5 – отлич-

но, 4 – хорошо, 3 – удовлетворительно, 2 – плохо, 1 – очень плохо (рисунок 1). 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 
 

Рисунок 1 – Дегустационный экспертный анализ кисломолочных продуктов 
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Проведенная экспертная оценка подтвердила высокое значение обогащенного кисло-

молочного продукта по органолептическим показателям, превысив оценочные значения 

традиционного продукта. Средняя максимальная оценка составила 4,9 балла (p<0,0002). 

Внесение фитокомпонентов и пребиотика положительно повлияло на органолептические 

показатели обогащенного продукта. Так, опытный образец имел чистый кисломолочный 

вкус и запах, гармонично сочетающийся приятный ореховый аромат, вкус амарантовой 

муки и сладковатый привкус плодов боярышника; внешний вид и консистенция – плотная, 

однородная, с ненарушенным сгустком, с единичными вкраплениями амарантовой муки; 

цвет продукта кремовый, неравномерный по всей массе в связи с темными вкраплениями 

амарантовой муки.  

С целью комплексной оценки потребительских предпочтений в кисломолочных 

продуктах потребителям (100 человек) предлагалось оценить качественные показатели 

традиционного и обогащенного кисломолочных продуктов по 5-тибалльной шкале и за-

полнить опросный лист, содержащий предполагаемые потребительские требования к 

продукту. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 2 – Дегустационный потребительский анализ кисломолочных продуктов 
 

 

Анализ рисунка 2 показал, что обогащенный кисломолочный продукт получил у потре-

бителей по некоторым органолептическим показателям больше баллов, чем традиционный 

продукт. Так, по вкусовым ощущениям опытный образец больше понравился и получил за 

«вкус» 4,9 балла средней оценки (Р<0,0002), дегустаторы отметили в меру сладкий, кисломо-

лочный вкус продукта с привкусом растительных компонентов.  Внесение фитокомпонентов 

положительно повлияло и на запах продукта, имеющий приятный ореховый аромат, который 

высоко оценили потребители.  

Проанализировав дегустационные результаты экспертов, «рядовых» потребителей, 

данные опросных листов, содержащие предполагаемые потребительские требования к про-

дукту, разработали панель дескрипторов, отражающих наиболее важные потребительские 

характеристики обогащенного кисломолочного продукта, и провели анкетирование. В анке-

тировании участвовало 50 студентов Донского ГАУ, им предлагалось оценить по 5-

тибалльной шкале и по степени значимости показатели качественной характеристики (деск-

рипторы) обогащенного кисломолочного продукта (таблица 1). 
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Таблица 1 – Потребительский дегустационный анализ  

обогащенных кисломолочных продуктов 

Дескрипторы 

Обогащенный 

 продукт 

Дескрипторы 

Обогащенный  

продукт 

Оценка, 

балл,∆, 

(p≤0,05) 

Сте-

пень 

значи-

мости 

Оценка, 

балл, ∆, 

(p≤0,05) 

Степень 

 значи-

мости 

Натуральный продукт 4,86 1 Кремовый цвет 3,60 14 

Продукт с полезными свойст-

вами 
4,82 2 

Содержит масло вино-

градных косточек 
3,54 15 

Безопасный продукт 4,80 3 
Срок хранения более 3-х 

суток 
3,52 16 

Сладкий вкус 4,78 4 

Дополнительно  

обогащен минеральны-

ми веществами 

3,40 17 

Приятный вкус 4,74 5 
Сбалансирован  

по аминокислотам 
3,32 18 

Аромат растительных компо-

нентов 
4,60 6 

Содержит плоды боя-

рышника 
3,28 19 

Гармоничный вкус и запах 4,52 7 

Отсутствуют  

вредные пищевые до-

бавки (E nnn) 

3,08 20 

Кисло-сладкий вкус 4,38 8 
Сбалансирован  

по аминокислотам 
2,92 21 

Кисломолочный вкус 4,26 9 Приятный цвет 2,84 22 

Привкус растительных компо-

нентов 
4,12 10 

Содержит  

амарантовую муку 
2,76 23 

Содержит пребиотик лактуло-

зу 
4,06 11 

С ненарушенным сгу-

стком продукт 
2,52 24 

Дополнительно обогащен ви-

таминами 
3,98 12 Плотная консистенция 2,40 25 

Молочно-белый цвет 3,78 13 
Срок хранения менее 3-х 

суток 
1,92 26 

 

Проведенное анкетирование учащихся с использованием дескрипторно-профильного 

метода свидетельствует, что в настоящее время наиболее важными характеристиками про-

дукта являются: 

- использование при производстве кисломолочного продукта натуральных ингредиен-

тов, обладающих высокой пищевой ценностью, биологической активностью;  

- полезные свойства кисломолочных продуктов: способствуют усвоению нутриен-

тов, повышают всасывание железа, цинка, кальция [2]; стимулируют рост нормальной 

микрофлоры кишечника, улучшают перистальтику кишечника, оказывают протективное 

действие на кишечный барьер, антагонистическое – на патогенную, гнилостную и газо-

образующую флору и стимулирующее – на иммунную систему, обладают антибиотикоре-

зистентностью [8]; 

- безопасность кисломолочных продуктов: уровни содержания в продуктах токсичных 

элементов, потенциально опасных веществ, микотоксинов, антибиотиков, пестицидов, ра-

дионуклидов, патогенных микроорганизмов не должны превышать установленных уровней 

нормативных документов [7]. 
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Обеспечение безопасности и качества продуктов питания является одной из основных 

задач современного общества, где антропогенное загрязнение окружающей среды осложняет 

проблему качества питания.  

Анализируя полученные данные, можно сказать, что большинству потребителей понра-

вится вкус обогащенного продукта, аромат растительных компонентов, который они посчи-

тали гармоничным. Немаловажное значение для потребителей имеет и обогащение продукта 

функциональными ингредиентами. Так, внесение пребиотика лактулозы в кисломолочный 

продукт большая часть потребителей одобрила вследствие высоких физиологических 

свойств дисахарида – стимулирование роста и жизнедеятельности эндогенной сахаролитиче-

ской микрофлоры. Также для опрошенных было интересно и обогащение продуктов нутри-

ентами вследствие добавления в кисломолочный продукт фитокомпонентов, позволяющих 

восполнить потребность в них. 

На самой низкой ступени оказался срок хранения менее 3-х суток, то есть продукт явля-

ется скоропортящимся, что не отвечало требованиям потребителей.  

Таким образом, применение дескрипторно-профильного метода в исследовании по-

зволило выявить основные предпочтения респондентов к кисломолочным продуктам: вы-

работанные продукты должны быть безопасными, иметь в составе натуральные ингреди-

енты с высокой биологической и пищевой ценностью, обладать функциональными свой-

ствами и высокими качественными показателями. Оценка реакций потребителей показа-

ла, что разработанный обогащенный продукт, наряду с высокой сенсорной характеристи-

кой, пищевой, биологической и физиологической ценностью и безопасностью, в полной 

мере отвечает потребительским требованиям, что говорит, о конкурентоспособности раз-

работанного продукта. 
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В статье научно обоснована необходимость обогащения йодом продуктов питания де-

тей раннего возраста с целью профилактики заболеваний, вызванных его дефицитом. Пред-

ставлен расчет оптимального количества внесения йодированной соли в продукты прикорма 

на мясной основе, позволяющего удовлетворить 17-20% средней суточной потребности ре-

бенка в йоде. 

 

The article scientifically substantiates the necessity of iodine enrichment of food of young 

children in order to prevent diseases caused by its deficiency. The calculation of the optimal amount 

of iodized salt application to meat-based foods is presented, which allows to satisfy 17-20% of the 

average daily need of a child in iodine. 
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В настоящее время Минздрав России совместно с другими федеральными органами 

разработали проект федерального закона, который регламентирует обязательное йодирова-

ние соли мелкого помола в целях профилактики заболеваний, связанных с дефицитом йода, 

и, по возможности, использования ее в пищевой промышленности, в первую очередь в части 

использования йодированной соли в питании организованных коллективов (детских, меди-

цинских и спортивных учреждений), а также в производстве хлебобулочных изделий (за ис-

ключением диетических сортов) [1].  

Предпосылками послужила обеспокоенность Всемирной организации здравоохранения 

(ВОЗ) недостаточным уровнем потребления йода во многих странах мира, особенно в Рос-

сии, что, в частности, может стать причиной врожденных пороков развития, поражений го-

ловного мозга и умственной отсталости у детей вплоть до кретинизма, задержки физического 

и психомоторного развития. В бывшем Советском Союзе практиковалось сплошное йодиро-

вание соли. После распада СССР предприятия по йодированию соли перестали функциони-

ровать. По мнению ВОЗ, все национальные программы сплошного йодирования соли долж-

ны осуществляться в законодательном порядке. Поскольку недостаточность йода является, 

главным образом, следствием геологических, а не социально-экономических условий, ее не-

возможно устранить путем изменения привычек питания. Поэтому общепринятая стратегия 

профилактики заключается в сплошном йодировании соли, предусматривающем йодирова-

ние соли, употребляемой дома, используемой в сельском хозяйстве, пищевой промышленно-

сти и в общественном питании. Выбор такого подхода основывается на следующих факто-

рах:  

- соль является одним из немногих продуктов, которые ближе всех подходят к опреде-

лению «продукт всеобщего потребления»; 

- потребление соли почти не изменяется в течение года в данном регионе;  

- технология йодирования соли доступна по вполне приемлемым ценам; 

- добавление йода в соль не влияет на ее цвет, вкус и запах; 

- количество йодированной соли можно контролировать на уровне производства, роз-

ничной торговле и домашнего производства. 

Употребление йодированной соли не повредит даже пациентам с гиперфункцией щито-

видной железы, но в то же время она не годится для грудных детей и с осторожностью долж-

на быть использована для детей раннего возраста ввиду их ограниченной способности выво-

дить натрий. К тому же необходимо следить за тем, чтобы пропаганда йодированной соли не 

привела к увеличению потребления соли [2].  

Научно обоснована необходимость своевременного введения в рацион детей первого 

года жизни продуктов и блюд прикорма. При этом целесообразно использовать в питании 

малышей продукты и блюда прикорма промышленного производства, так как они обладают 

рядом преимуществ в сравнении с прикормом домашнего приготовления:  

- гарантированная химическая и микробиологическая безопасность; 

- гарантированный химический состав, соответствующий возрастным особенностям ме-

таболизма и пищеварения; 

- оптимальная и гарантированная степень измельчения, соответствующая возрастным 

особенностям жевательного аппарата и пищеварительной системы детей; 

- высокое качество и безопасность сырья, используемого для производства продуктов 

прикорма; 
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- чрезвычайно широкий спектр сырьевых компонентов, используемых при производ-

стве прикорма промышленного выпуска, в том числе малодоступных в домашних услови-

ях.   

Продукты промышленного производства для детского питания изготавливаются с при-

менением особых технологий по специально разработанным рецептурам, с учетом особенно-

стей обмена веществ и пищеварения детей раннего возраста. Все консервы для питания детей 

раннего возраста дифференцированы в соответствии с возрастом ребенка и разделяются на 

прикорм для трех этапов (или стадий): для детей до 6 мес. (1-я стадия), от 6 до 9 мес. (2-я 

стадия) и старше 9 мес. (3-я стадия), начиная с овощей, фруктов, злаков и постепенно доходя 

до ввода в рацион мяса. Для того чтобы обеспечивать удовлетворение потребностей расту-

щих детей в энергии и питательных веществах, им необходимо предлагать широкий ассор-

тимент продуктов с высокой пищевой ценностью. Кроме этого предполагается, что, когда 

детям предлагается более разнообразный рацион, это улучшает их аппетит. Основную долю 

консервов 3 стадии занимают продукты на смешанной основе – мясо-растительные или рас-

тительно-мясные, которые представлены в виде мелких кусочков (пюреобразные, крупноиз-

мельченные), что способствует правильному развитию жевательного аппарата. Содержание 

мяса в комбинированных консервах составляет от 5 до 40%. Для их изготовления использу-

ется мясное сырье – говядина, телятина, свинина, ягнятина, баранина, мясо птицы (мясо цы-

пленка, мясо индейки, мясо перепелов) и растительное сырье, представленное набором раз-

личных овощей, бобовых, зерновых и макаронных изделий. Для улучшения вкусовых ка-

честв используют широкий набор зелени и специй (укроп, петрушка, перец белый, тмин, 

гвоздика и пр.). Многие виды продуктов и блюд прикорма возможно дополнительно обога-

тить биологически активными веществами (витаминами, микроэлементами, ПНЖК и др.), 

что является важным подходом к профилактике дефицита этих эссенциальных факторов в 

питании малышей. Восполнение потребности организма в йоде осуществляется не только 

путем употребления пищи, богатой йодом от природы, но и специально обогащенных йодом 

продуктов питания. 

Разработка консервов детского питания должна осуществляться в соответствии с меди-

ко-биологическими требованиями, основанными на современной концепции адекватного пи-

тания и улучшающими физиолого-биохимические особенности организма ребенка:  

- соответствовать уровню развития органов пищеварения и ферментных систем ор-

ганизма ребенка, обеспечивающих оптимальное протекание процессов его жизнедеятель-

ности; 

- предусматривать поступление в организм достаточного количества пищевых ве-

ществ не только определенного качественного состава, но и токсикологически безопас-

ных [3, 4].  

В данный момент в йодированной соли в качестве добавки используют калий йодистый 

(йодид калия) или калий йодноватокислый (йодат калия), разрешенные в производстве пищевой 

продукции детского питания. C 01.09.2018 года вводится новый национальный стандарт, кото-

рый допускает единственный вариант обогащения соли йодом – при помощи йодата калия 

(KIO3), что позволит гарантировать сохранность фактической массовой доли йода в соли в те-

чение 24 месяцев. Массовая доля йода в йодированной соли составляет 40 (±15) мкг/г, что 
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соответствует 40 (±15) ·10
-4

%. Норма физиологической потребности в йоде для детей варьи-

рует от 60 до 150 мкг/сут.: для детей первого года жизни – 60 мкг/сут., для детей с 1 года до 3 

лет – 70 мкг/сут. [5, 6, 7, 8].   

Возможно обогащать консервы на мясной основе йодом, вводя в них йодированную 

соль. Допустимое содержание поваренной соли в мясных и мясо-растительных (растительно-

мясных) продуктах прикорма законодательно нормировано и составляет не более 0,4 г на 

100 г продукта [9].  

При обогащении продуктов минеральными веществами необходимо соблюдение зако-

нодательных условий. В таблице 1 представлены выборочные требования касательно ввода 

йодированной соли в продукты питания с целью обогащения их йодом [10].   

Таблица 1 – Условия при использовании в маркировке пищевой  

продукции информации об отличительных признаках пищевой продукции 

Показатель  

пищевой  

ценности или 

компонент 

Информация  

об отличитель-

ных признаках 

пищевой  

продукции 

Условие, соблюдение которого является обязательным  

при использовании в маркировке пищевой продукции  

информации об отличительных признаках пищевой продукции 

Натрий  

(поваренная  

пищевая соль, 

хлорид натрия) 

Низкое  

содержание 

Содержание натрия (или эквивалентного количества поваренной 

соли) не более 0,12 г на 100 г для твердой пищевой продукции 

или для жидкостей на 100 мл. Для воды (за исключением при-

родных минеральных вод) содержание натрия не более 2 мг на 

100 мл 

Натрий  

(поваренная пи-

щевая соль,  

хлорид натрия) 

Очень низкое  

содержание 

Содержание натрия (или эквивалентного количества поваренной 

соли) не более 0,04 г на 100 г для твердой пищевой продукции 

или для жидкостей на 100 мл. 

Натрий  

(поваренная  

пищевая соль, 

хлорид натрия) 

Отсутствует (без) 

Содержание натрия (или эквивалентного количества поваренной 

соли) не более 0,005 г на 100 г для твердой пищевой продукции 

или для жидкостей на 100 мл 

Витамины  

и минеральные 

вещества 

Источник 

Составляют не менее 15% средней суточной потребности взрос-

лого человека в витаминах и минеральных веществах на 100 г 

твердой пищевой продукции или 7,5% для жидкостей на 100 мл 

либо на одну порцию 

Витамины  

и минеральные 

вещества 

Высокое  

содержание 

Составляют не менее 30% средней суточной потребности взрос-

лого человека в витаминах и минеральных веществах на 100 г для 

твердой пищевой продукции или для жидкостей на 100 мл либо 

на одну порцию 

 
На основании вышеизложенного возможно рассчитать содержание йода в продукте 

прикорма в зависимости от нормы введения йодированной соли. В таблице 2 представлен 

теоретический расчет оптимального количества внесения йодированной соли в продукт без 
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учета погрешности измерений, рецептурной особенности и естественного (исходного) со-

держания натрия и йода в сырье.  

Из данных, представленных в таблице 2, видно, что при добавлении йодированной соли 

в пределах от 0,2 до 0,4 г/100 г продукт обогащается йодом от 13% до 27% от суточной по-

требности в йоде для ребенка до 12 мес.  Высокое содержание йода в продукте возможно при 

его норме не менее 30% средней суточной потребности ребенка. Следовательно, при добав-

лении в мясорастительные и растительно-мясные консервы йодированной соли они могут 

стать источником йода, поскольку его содержание в них не менее 15% средней суточной по-

требности ребенка. 

Таблица 2 – Содержание йода и процент средней суточной потребности  

ребенка в йоде в зависимости от нормы внесения йодированной соли в продукт 
 

Количество поваренной соли  

в продукте, г 

Количество  

добавленного йода (J), мкг 

% суточной потребности в йоде  

для ребенка до 12 мес. 

менее 0,05 0 - 

0,20 8 13 

0,25 10 17 

0,30 12 20 

0,35 14 23 

0,40 16 27 

 

При разработке рецептур продуктов прикорма на мясной основе, являющихся источни-

ком йода за счет введения йодированной соли, оптимальным количеством добавления её яв-

ляется 0,25-0,3 г/100 г без учета естественного содержания натрия и йода в ингредиентном 

составе, что может позволить достигнуть 17-20% средней суточной потребности ребенка в 

йоде при низком содержании поваренной соли. 
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Развитие способов получения электроактивированных растворов католитов связано с 

прогрессом в различных отраслях народного хозяйства, в том числе в агропромышленном 
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комплексе, пищевой и обрабатывающей промышленности. Важное место здесь уделяется 

разработке способов и технологий получения католитов-антиоксидантов. 

Это связано, как мы полагаем, с особыми свойствами католитов в результате электроак-

тивации водных растворов. При электроактивации (электрообработке) в катодной камере 

диафрагменного электролизера протекает ряд электродных и химических реакций. В частно-

сти, при электрообработке воды и водных растворов неорганических солей в электролизере с 

нерастворимыми электродами на катоде происходит разряд молекул воды с выделением во-

дорода как в атомарной, так и в молекулярной форме. Раствор (католит) насыщается водоро-

дом, протекает процесс накопления гидроксил-ионов, раствор подщелачивается, происходят 

другие процессы с образованием активных частиц (радикалов, молекул, заряженных частиц), 

что приводит к понижению водородного показателя (рН) в отрицательную сторону (вплоть 

до –1000 мВ (ХСЭ). Протекают также процессы активации молекул воды с образованием 

сложных структур, некоторые из которых еще не удалось идентифицировать. 

Цель работы – изучение, анализ, сопоставление условий и эффективности отечествен-

ных и зарубежных материалов по теме исследования. 

Большое число публикаций свидетельствует об актуальности проблемы. 

Водный раствор католита становится антиоксидантом, способным влиять на снижение со-

держания свободных радикалов, повышение восстановительных свойств раствора. В последние 

годы были проведены исследования, которые подтвердили мнение о большом влиянии антиок-

сидантов – катодной жидкости – на здоровье человека и животных, на ингибирование возбуди-

телей различных заболеваний (онкозаболевания, проницаемость мембран и т.д.). 

Проведенные эксперименты показали, что насыщение воды и водных растворов водо-

родом одинаково полезно вне зависимости от формы водорода (электролитический водород, 

баллонный водород, химическим способом полученный водород). В некоторых публикациях 

появились сведения, что активный водород в католите существует в виде активной частицы с 

зарядом, например, Н3
+
, которая образуется из Н

+
 и Н2 [1]. Вероятно, эта частица гораздо в 

большей степени растворима и стабильна в католите, чем молекулярный водород Н2 (раство-

римость Н2 в воде составляет около 2 объем.%). Известны несколько способов получения ка-

толитов-антиоксидантов. 

Известен способ раскисления молока с приданием ему физиологически активных 

свойств [2]. Авторы предлагают электроактивацию молока проводить на основе бездиафраг-

менного электролизера без применения электролита, используя собственную минерализацию 

молока. Электролиз осуществляли с помощью электролизера с одинаковыми плоскими гра-

фитовыми электродами до тех пор, пока кислотность молока не достигнет заданных значе-

ний в градусах Тернера. Электроактивацию проводили на бездиафрагменном электролизере с 

расходом молока 300 л/ч при напряжении 24 В, силе тока 1,5 А до кислотности молока с 17,5 

до 16,5
о
Т и ОВП от +220 до –350 мВ, с температурой 26

о
С. Полученный продукт отличался 

повышенной термостойкостью и высоким отрицательным потенциалом. Недостаток способа 

– загрязнение молока графитовым порошком. 

Молоко, как известно, содержит 87% воды, это фактически водный раствор органиче-

ских компонентов молока. Авторы ссылаются на публикацию [3] о разработке по нейтрали-

зации молока в безмембранном активаторе с алюминиевыми электродами с восстановлением 

исходной кислотности за счет химизма солей электролитов молока. К сожалению, сведения о 

других условиях ограничены. 

Нами в институте проведены исследования по электрообработке прокисшего молока и 

молочной сыворотки в непроточном электролизере со стальным катодом и анодом ОРТА в 

установке «МЕЛЕСТА» в катодной камере [4]. Анолит – раствор Na2SO4 – 1 г/л. Кислотность 
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молока (рН) снизилась с 6,4 до 7,0, окислительно-восстановительный потенциал (ОВП) имел 

отрицательное значение. При подобной обработке молочной сыворотки получен продукт с 

рН 7,0-7,8 (исходный 4,5), титруемая кислотность снизилась на 15-20
о
Т (исходная 75-90

о
Т). 

В заявке Японии [5] патентуется способ получения электролизом воды, содержащей 

растворенный водород в количестве от 0,1 до 2 частей на миллион с окислительно-

восстановительным потенциалом –100 – –1000 мВ. Применяют такую воду в качестве препа-

ратов для переливания крови, растворов для диализа, для предотвращения окисления съест-

ных припасов в качестве добавки. 

Известен способ получения антиоксиданта (католита) путем обработки жидкости в ка-

тодной камере диафрагменного электролизера до достижения католитом значения ОВП в 

пределах –150 – –950 мВ [6]. Католит из воды с рН 7,0 имеет значение рН более 7,0. Опти-

мальным антиоксидантом для человека является вода с рН 8, ОВП –350 мВ (ХСЭ). 

Известен способ получения активированной воды путем электролиза в диафрагменном 

электролизере до рН 9,5-11,0 и последующего смешивания его с частью или всем анолитом 

[7]. Смесь при этом (из водопроводной воды) имела рН 7,2, ОВП –350 мВ. 

Предлагается также запатентованный способ [8] получения жидкого католита-

антиоксиданта, используемого в медицине, сельском хозяйстве. Обрабатываемую воду про-

пускали вдоль поверхности отрицательно заряженного высоковольтного электрода, варьируя 

значением потенциала до достижения католитом значений рН 7-11, после чего католит пере-

ливали в герметический сосуд, в котором создавали разрежение 5-10 Торр, сосуд заполняли 

до уровня 95-97% объема, насыщали католит водородом с давлением 900-1000 Торр. К сожа-

лению, в тексте не приведен показатель ОВП католита. 

Нами впервые разработан способ получения католита-антиоксиданта в диафрагменном 

электролизере типа «МЕЛЕСТА» с катодом в виде пластины из алюминия и анода в виде 

пластины из меди (из материала ошиновки электрооборудования) площадью по 13,2 см
2
 с 

межэлектродным зазором 40 мм и выпрямителем ВСА-5К. Объем католита – 600 мл, анолита 

– 300 мл. 

В 1-м варианте загружали питьевую водопроводную воду с рН 8,6, ОВП +300 мВ 

(ХСЭ). Электрообработку проводили при силе тока 0,15 А, напряжении 36 В, температуре 

18-20
о
С в течение 40 минут. При отключении выпрямителя ВСА-5К вольтметр показывал 

напряжение 2 В. После обработки замеряли показатели: Дк = 0,0111 А/см
2
, Q = 0,111 Ампер-

часов/л католита и анолита. 

   рН   ОВП, мВ (ХСЭ) 

анолит  7,7   +152 

католит  9,6   –110. 

 

Католит и анолит хранили при +8
о
С 1 сутки. После этого замеряли показатели качества 

(после подогрева до 20
о
С): 

   рН   ОВП, мВ (ХСЭ) 

анолит  7,0   +160 

католит  9,3   –50. 

 

За 6 часов хранения при комнатной температуре (параллельно): 

   рН   ОВП, мВ (ХСЭ) 

католит  9,3   –32. 

Во втором варианте проводили электрообработку водного раствора 1 г/л Na2SO4 (600 

мл католита, 300 мл анолита, как в 1-м варианте). Исходный раствор Na2SO4 – рН 9,0 ОВП 
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+130 мВ (ХСЭ). Опыт проводили при силе тока 0,1-0,2 А, напряжении 37 В, температуре 18-

21
о
С (обратное напряжение 2,5 В) Q = 0,123 Амперчасов/л. 

Замеры показателей качества после обработки: 

   рН   ОВП, мВ (ХСЭ) 

анолит  6,7   +134 

католит  11,5   –740. 
 

В анолите обнаружено 243 мг меди (0,8 г/л). Пробы католита и анолита хранили в холо-

дильнике. Через 50 часов: 

   рН   ОВП, мВ (ХСЭ) 

анолит  7,4   +145 

католит  11,5   –171. 
 

Порция католита в пластиковой бутылке была заморожена и хранилась в холодильной 

камере. Через 1 сутки: 

рН   ОВП, мВ (ХСЭ) 

католит  11,5   –170. 

 

Через 9 суток хранения в замороженном состоянии: 

  рН   ОВП, мВ (ХСЭ) 

католит  11,5   –50. 
 

Католит-антиоксидант из раствора 1 г/л Na2SO4 показал хорошие результаты по качест-

ву и хранимости: через 50 часов и 9 суток (рН не изменился, ОВП в отрицательном значении 

–100 мВ). Наряду с католитом в процессе электрообработки образуется анолит, содержащий 

активную примесь сульфата меди в концентрации до 0,8 г/л. Анолит может применяться в 

качестве фунгицидного средства. 

Впервые нами разработан способ получения католитов-антиоксидантов в электролизере 

с алюминиевым катодом с получением ценной продукции для пищевых целей. 

Католиты электрообработанных водных растворов солей натрия применяли для обра-

ботки, замачивания семян и их прорастания с получением ростков злаков – зеленых добавок 

в пищевые продукты [9, 10]. По итогам наших экспериментов можно сделать вывод, что в 

условиях электрообработки с катодом из алюминия и анодом из меди образуется католит хо-

рошего качества и хранимоспособности. 

Таким образом, в результате рассмотрения способов получения католитов можно сде-

лать заключение, что в катодной камере диафрагменного электролизера можно получать ка-

толиты, обладающие антиоксидантными свойствами с отрицательным ОВП, которые могут 

быть использованы для приготовления ценных и полезных веществ, в том числе добавок в 

пищевые продукты, обогатителей и других важных для народного хозяйства средств. 
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В статье рассматривается негативное влияние загрязнения окружающей среды на каче-

ство продуктов питания и здоровье потребителей. Данная проблема в последнее время при-
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обрела глобальные масштабы. До 70% химических соединений, выделяемых в больших ко-

личествах в результате развития промышленности, химизации сельского хозяйства, по пище-

вой цепочке попадает с кормами в организм животных, а затем поступает в организм челове-

ка с готовой продукцией. Кроме контаминантов-загрязнителей особое внимание уделяют 

пищевым добавкам, связанным с технологической необходимостью. Поэтому знания о за-

грязняющих веществах имеют большое практическое значение. Представлена классификация 

загрязняющих веществ кормов и пищевых продуктов, более подробно рассмотрены отдель-

ные группы загрязнителей, а также приведены основные меры по предотвращению и профи-

лактике содержания контаминантов в кормах и готовой продукции.  

 

The article considers the negative impact of environmental pollution on the quality of food 

and the health of consumers. This problem has recently acquired a global dimension. Up to 70% of 

chemical compounds released in large quantities as a result of the development of industry, the 

chemicalization of agriculture, by the food chain, enter the animals with feed, and then they enter 

the organism of man with finished products. In addition to pollutant contaminants, special attention 

is paid to food additives associated with technological necessity. Therefore, knowledge of pollutants 

is of great practical importance. The classification of pollutants for food and food products is pre-

sented, separate groups of pollutants are considered in more detail, and the main measures for pre-

venting and preventing contaminants in feed and finished products are listed. 

 

Ключевые слова: контаминанты, микотоксины, пестициды, нитраты, консерванты, чис-

тый продукт. 

 

Keywords: contaminants, mycotoxins, pesticides, nitrates, preservatives, pure product. 

 

На II Всероссийском форуме Продовольственной безопасности, прошедшем в мае 2017 

года, был озвучен новый курс Минсельхоза – народосбережение. Если раньше основной про-

блемой было наращивание темпов производства сельхозпродуктов, то теперь главным при-

оритетом становится качество выпускаемой продукции и здоровье нации. Россия располагает 

достаточно обширными сельскохозяйственными угодьями, поэтому выполнение поставлен-

ной задачи не будет затруднительным [1]. Кроме того, на форуме было отмечено, что Россия 

обладает значительным потенциалом в производстве чистой и качественной продукции по 

сравнению с другими странами. К примеру, доля техногенно загрязненной почвы в РФ со-

ставляет менее 5%, когда в США этот показатель превышает 10%, а в Китае и вовсе достига-

ет 30%. 

Как известно, проблема негативного влияния загрязнения окружающей среды на здоровье 

человека в последние годы становится все более острой. Она переросла национальные границы 

и стала глобальной. Интенсивное развитие промышленности, химизация сельского хозяйства и 

окружающей среды провоцирует появление больших количеств химических соединений, вред-

ных для организма человека. Вместе с тем существуют научно-технологические решения, по-

зволяющие регулировать содержание этих вредных веществ и доводить их концентрацию до 

безопасных величин. Это касается как всей окружающей среды, так и отдельных пищевых про-

дуктов. Известно, что в процессе приема пищи в организм человека может попадать значитель-

ная часть чужеродных веществ, например, тяжелых металлов. 

Поэтому знания о загрязняющих веществах, попадающих в продукты питания, имеют 

большое практическое значение. Наличие в пищевых продуктах загрязняющих веществ, не 
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обладающих пищевой и биологической ценностью или вовсе токсичных, угрожает здоровью 

человека. Всемирная организация здравоохранения и другие международные организации 

вот уже около сорока лет занимаются поиском решений этой проблемы, а органы здраво-

охранения многих государств пытаются их контролировать путем внедрения сертификации 

пищевых продуктов. Загрязняющие вещества могут попадать в пищу двумя путями: случай-

но в виде контаминантов-загрязнителей или в виде пищевых добавок, предусмотренных тех-

нологией. Загрязняющие вещества в пище становятся причиной пищевой интоксикации, 

представляющей опасность для здоровья человека. Химические вещества, которые попадают 

в продукты питания с недоброкачественным сырьем и из окружающей среды, создают про-

блемы, решение которых является насущной необходимостью. Поэтому необходимо изучить 

разновидности загрязняющих веществ, оценить биологическое значение угрозы этих веществ 

для здоровья человека и рассмотреть методы борьбы с ними. 

Безопасность пищевых продуктов обуславливается отсутствием канцерогенных, токсич-

ных, мутагенных и прочих ингредиентов. Однако именно с продуктами в человеческий орга-

низм попадает до 70% ксенобиотиков. Ксенобиотики попадают в пищевые продукты, а затем в 

организм человека следующим образом: животное контактирует с почвой, водой и воздухом, 

благодаря чему образуется биологическая цепь, по которой происходит естественный путь за-

грязнения пищевых продуктов контаминантами [6]. Затем животное уже в виде сырья идет на 

производство пищевых продуктов – формируется пищевая цепь, конечным звеном которой яв-

ляется человек. Кроме контаминантов, попадающих из воздушного и водного бассейнов, в про-

цессе производства пищевого продукта в нем могут образоваться различные токсины вследст-

вие применения различных полимерных, резиновых (тара, упаковка) и металлических (обору-

дование, инвентарь, посуда) материалов. Поэтому в производстве необходим жесткий контроль 

за содержанием контаминантов в сырье и готовых продуктах [2, 3]. 

 

Группы загрязняющих веществ, наиболее часто встречающиеся  

в пищевой промышленности 

Микотоксины 

Микотоксинами называют ядовитые продукты обмена веществ плесневых грибов, обра-

зующиеся на поверхности пищевых продуктов и кормов. Эти токсины способны проникать и 

внутрь продуктов путем диффузии. Микотоксины оказывают токсическое воздействие на 

животных, птиц и человека, вызывая микотоксикозы. Они стойки к воздействию высокой 

температуры и солнечных лучей, не погибают при длительных сроках хранения и консерви-

ровании. Из плесеней, развивающихся на пищевых продуктах, примерно 60-75% следует 

рассматривать как токсичные. Исключения составляют продукты, изготавливаемые с исполь-

зованием специально отобранных штаммов плесеней – например, сыр Рокфор с благородной 

плесенью Penicillium roqueforti. 

На сегодня известно свыше 400 микотоксинов, но наиболее известны афлатоксины и 

патулин. Патулин, как правило, выявляется в продуктах переработки фруктов – соках, фрук-

товых пюре и джемах, что связано с нарушением технологий и использованием нестандарт-

ного сырья. Афлатоксины – это одна из самых опасных групп ядовитых веществ, выделяемых 

грибом из рода Aspergillus flavus. Афлатоксины, как и все другие микотоксины, попадают в пище-

вые продукты из следующих источников: из заплесневелого сырья, сырья без видимой плесени, из 

растительных продуктов, в которых не доказано присутствие плесени, из продуктов животного 

происхождения, в которых наличие афлатоксинов обусловлено применяемыми кормами и продук-

тами их ферментации.  
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Нормирование микотоксинов в корме – очень тонкий и противоречивый вопрос. С одной 

стороны, экономический ущерб в связи с нанесением вреда здоровью животных, птицы и человека 

на заключительном этапе пищевой цепочки весьма существенен. С другой стороны, производить 

комбикорм для животных на основе фуражного зерна и соевого шрота, совсем не содержащих ми-

котоксины, практически невозможно. Содержание микотоксинов во многом зависит от условий 

выращивания кормов и их хранения. 

В борьбе с микотоксинами необходимо применять ряд мер еще на начальной стадии выра-

щивания и сбора кормовых растений. Они должны включать жесткий учет расхода удобрений, со-

блюдение правил заготовки и хранения кормового сырья. К примеру, поражение корма микоток-

синами можно уменьшить, снизив температуру хранения ниже 15-18°С и добившись влажности 

кормов менее 11-12%. Такие условия угнетают рост и жизнедеятельность плесневых грибов. От-

сутствие вентиляции, влажность в хранилищах выше 60%, нарушение целостности зерна, наобо-

рот, будет способствовать быстрому развитию плесеней. На стадии хранения зернового сырья це-

лесообразно применять препараты – ингибиторы плесени. Обработка семян фунгицидами и про-

травителями усиливает образование в растениях микотоксинов, продуцируемых устойчивыми к 

химикатам штаммами плесневых грибков. 

Снизить содержание микотоксинов в кормовом сырье также возможно механическими (от-

деление испорченных элементов), физическими (термическая обработка ультрафиолетом, СВЧ-

обработка), а также химическими методами (обработка окислителями). Однако они имеют суще-

ственные недостатки и, как правило, приводят к снижению питательности корма путем нарушения 

его всасывания. 

Также существует биологический метод борьбы с микотоксинами, принцип которого 

значительно отличается от остальных методов. В корма добавляют специальные добавки, ад-

сорбирующие или нейтрализующие микотоксины, при этом данные процессы происходят в 

пищеварительном тракте животных. Специальные препараты способны выводить из орга-

низма свиней, скота и птицы от 30 до 70% различных токсинов. Норма внесения таких доба-

вок составляет до 2% от рациона. Вещества, используемые в данном методе, по механизму 

действия делятся на две группы – прямого действия (адсорбирующие и биотрансформирую-

щие агенты) и вторичного (снижают негативный эффект на организм животного). В России 

зарегистрировано более ста отечественных и импортных препаратов; из них около 30 реко-

мендованы для нейтрализации афлатоксина, остальные борются против других микотокси-

нов, например, препараты ДОН, зеараленон, Т-2 токсин, фумонизин и т.д. 

Пестициды 

В настоящее время для борьбы с вредителями и болезнями растений широко использу-

ют пестициды и гербициды, по-другому называемые ядохимикатами. Ядохимикаты также 

применяются с целью истребления грызунов (ратициды и репелленты), являющимися пере-

носчиками заразных болезней. Особую опасность представляет наличие нескольких пести-

цидов, превышающих предельно-допустимую концентрацию; данный фактор вызывает серь-

езные отравления организма. Основной причиной отравления человека и животных ядохи-

микатами является попадание их в пищевые продукты и воду. Как правило, вода отравляется 

ядохимикатами в результате попадания вместе с осадками в грунтовые воды. Недостаточно 

тщательная очистка питьевой и технической воды приводит к отравлениям ядохимикатами. 

Особенно опасны для человека и животных те ядохимикаты, которые долго распадаются в 

почве, воде, растениях и некоторых других объектах. Минздравом РФ утверждены макси-

мально допустимые уровни содержания остаточных количеств 298 пестицидов. По произ-

водственному назначению пестициды подразделяются на следующие группы: гербициды, 
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инсектициды, фунгициды, регуляторы роста, протравители семян, дефолианты, фумиганты, 

моллюскоциды, ратициды и репелленты. 

Несоблюдение существующих правил учета, хранения, транспортировки и использова-

ния ядохимикатов является главной причиной отравления животных ядохимикатами. Клини-

ческая картина отравлений у животных бывает весьма разнообразной в зависимости от при-

роды яда. Отравления химикатами большей частью протекают остро и сопровождаются по-

терей аппетита, слюнотечением, рвотой или позывом к ней, коликами, поносами, шаткой по-

ходкой, судорогами, параличами и общей слабостью; животные не могут стоять, стонут и 

часто быстро погибают. Мясо, полученное от таких животных, также будет содержать по-

вышенные концентрации ядохимикатов. Поэтому пресечение отравлений потребителей 

должно проводиться на стадии содержания и откорма животных. 

Для хранения ядохимикатов и минеральных удобрений должно выделяться специаль-

ное лицо, ответственное за соблюдение необходимых условий хранения, отпуска и за со-

хранностью их. Хранить ядовитые вещества надо в хорошей таре с соответствующими эти-

кетками, в отдельном и закрытом на замок помещении, расположенном на расстоянии не 

ближе 200 м от животноводческой фермы [9]. В этом помещении также должен храниться и 

весь инвентарь, используемый для приготовления ядохимикатов. Естественно, в таких по-

мещениях нельзя хранить какие-либо корма.  

Для профилактики отравлений особенно важно, чтобы животные не имели доступа к 

местам хранения и работы с химикатами. При распылении и использовании химических 

средств на участках, граничащих с пастбищами и местами прогона животных, необходимо 

делать предупреждающие надписи на щитах и информировать об этом работников животно-

водства. Протравленное посевное зерно следует хранить в особенных условиях и не допус-

кать его в корм животным. 

Антибиотики, антимикробные вещества 

Эти соединения используются при производстве животноводческой продукции. Впер-

вые антибиотики начали использовать в 50-х годах XX века. В результате отмечалось улуч-

шение здоровья кишечника животных, уменьшение воспалений и снижение смертности; жи-

вотные росли быстрее при меньшем потреблении корма. Таким образом, применение анти-

биотиков стало мощной опорой для создания современной системы сельского хозяйства. Од-

нако в последнее время наблюдается снижение эффективности антибиотиков как в сельском 

хозяйстве, так и в фармацевтике. Появляются новые штаммы микроорганизмов с выработан-

ной устойчивостью к имеющимся антибиотикам. Если раньше данная проблема решалась 

увеличением концентрации действующего вещества, то сейчас ученые пытаются найти но-

вые виды антибиотиков, а также создают мощные «коктейли» из имеющихся. Такое мощное 

влияние на организм животных не пропадает бесследно: отмена антибиотиков может привес-

ти к резкому росту смертности среди животных.  

Остаточные количества антибиотиков обнаруживаются в 15-26% продукции животно-

водства и птицеводства. Поступая с продуктами питания, они воздействуют на микроорга-

низмы толстого кишечника и способствуют развитию у человека дисбактериоза. Со време-

нем возможно привыкание патогенной микрофлоры к антибиотикам, вследствие чего нару-

шается микробиом человека – баланс основной и факультативной микрофлоры кишечника. 

Проблема усугубляется тем, что на данный момент существуют методики выявления нали-

чия антибиотиков только для нескольких препаратов, в то время как существует несколько 

десятков антибиотиков. Тем не менее некоторые антибиотики разрешены к использованию в 
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России и СНГ, например, английский низин (Е 234) для обработки овощей и фруктов в кон-

центрации 100 мг/кг, а также при производстве плавленого сыра в концентрации 200 мг/кг. 

Единственным решением проблемы использования антибиотиков в кормах для живот-

ных будет полный отказ от них и изменение политики выращивания животных. Лучшее 

управление, применение новых технологий, постоянный мониторинг и регулярное проведе-

ние ветеринарных мероприятий будут способствовать выращиванию сильного стада без ан-

тибиотиков [8]. Данные препараты рекомендуется использовать только в крайних случаях 

для лечения болезней животных. Это позволит снизить риск привыкания микроорганизмов к 

имеющимся препаратам. 

Нитраты и нитриты 

Нитраты и нитриты содержатся в растениях в качестве нормальных метаболитов или 

накапливаются в результате нерационального использования азотных удобрений. Чрезмерное 

применение азотистых удобрений приводит к накоплению указанных контаминантов, соедине-

ний аминов и амидов, образованию высокотоксичного соединения – N-нитрозоаминов. Соеди-

нения азотной и азотистой кислот наш организм не усваивает и удаляет очень плохо, поэтому 

их поступление в организм приводит к нарушению биохимических процессов в виде токсиче-

ских и канцерогенных проявлений Нитрит натрия (Е 250) в составе нитритно-посолочной 

смеси применяется как добавка при посоле мяса и мясных продуктов для сохранения красно-

го цвета. При посоле красный мясной краситель – миоглобин, превращающийся при кипяче-

нии в серо-коричневый метмиоглобин, реагирует с нитритами, образуя красный нитрозоми-

оглобин. Это соединение, придающее мясным изделиям типичный красный цвет соленого 

мяса, не изменяется при кипячении и более устойчиво, чем миоглобин, к воздействию кисло-

рода воздуха. Наряду со стабилизацией окраски нитраты и нитриты совместно с поваренной 

солью оказывают консервирующее действие. Общее содержание нитритов в готовой продук-

ции нормируется технической документацией. С 2013 года нитраты и нитриты калия и на-

трия запрещены к использованию в виде растворов в приготовлении мясной продукции. При 

приготовлении мясных продуктов в качестве посолочной смеси используют нитритную соль, 

которая считается безопасной по сравнению с раствором нитрита натрия; ее добавляют со-

гласно рецептуре продукта вместо обычной поваренной соли. Поэтому в данном случае ос-

новной мерой предотвращения отравления нитритом натрия как пищевой добавки является 

контроль внесения компонента на стадии фаршесоставления и посола.  

Консерванты и антиокислители 

Эти вещества используют для продления сроков хранения пищевых продуктов за счет за-

медления химических и биохимических процессов. Действие консервантов прежде всего на-

правлено на торможение роста микроорганизмов. Но в желудочно-кишечном тракте человека 

также находятся полезные микроорганизмы (бифидобактерии), которые обитают в толстом ки-

шечнике. Гидролизуя гемицеллюлозу, они поставляют в наш организм другие биологически ак-

тивные моносахариды. Длительное применение пищевых продуктов с консервантами приводит 

к угнетению бифидобактерий кишечника и способствует развитию у человека дисбактериоза. 

Это достаточно повсеместная проблема: имеются случаи, когда выписанные препараты не ока-

зывали желаемого действия на патогенную микрофлору по причине их выработанной стойко-

сти к консервантам. В качестве консервантов применяются органические кислоты и их произ-

водные, неорганические соединения, а также специальные группы консервантов [11].  

Соединения, образующиеся при хранении и переработке пищевых продуктов 

Химические реакции, протекающие при хранении сырья и готовых продуктов, перера-

ботке и приготовлении пищевых продуктов, весьма многочисленны. При длительном хране-

нии либо под воздействием высоких температур основные компоненты продуктов питания – 



Аграрно-пищевые инновации № 2 (2), 2018 
 

 

88 
 

белки, жиры, углеводы, витамины – могут вступать в химические взаимодействия между со-

бой или под воздействием органических кислот вовсе разрушаться. При этом за счет умень-

шения содержания питательных веществ снижается пищевая ценность продуктов питания и 

увеличивается их загрязненность. Наиболее изученными соединениями являются продукты 

реакции Майяра. На первой стадии этой реакции происходит взаимодействие сахаров с ами-

нокислотами (например, лизином) с образованием комплексных соединений и дальней-

шим их разрушением. В результате образуются такие соединения, как ацетальдегид, мети-

оглиоксаль, бензальдегид, ацетон, глицеральдегид, фурфурол, оксиметил фурфурол, ди-

ацетил, мальтол и многие другие. Пищевые продукты также содержат большое количество 

физиологически активных аминов. Большинство из них – органические основания с низ-

кой молекулярной массой, которые не представляют опасности для человека, если не 

употребляются в большом количестве, а также при условии, что катаболические механиз-

мы не имеют генетических отклонений и не ингибируются лекарствами. В пищевых про-

дуктах находятся многие физиологически активные производные гистамина, тирамина и 

фенетиламина, включая триптамин и его гидроксилированное производное серотонин, ко-

торые обнаруживаются в помидорах, бананах, фруктах и фруктовом соке. Химические ре-

акции, протекающие при нагреве жиров и масел, могут привести к образованию различ-

ных гидрокси-, эпокси- и пероксисоединений, причем некоторые из них отличаются ток-

сичностью из-за высокой окислительной способности по отношению к составным частям 

клеток организма человека. Нитриты, которые появляются в рационе питания человека из-

за распространенности в природе или преднамеренного добавления, при определенных ус-

ловиях могут реагировать с вторичными аминами и образовывать нитрозамины. Нитроза-

мины обладают канцерогенным воздействием на организм человека. При жарении бекона 

нитритного посола, а также в пищеварительном тракте происходит процесс нитрозирова-

ния. В качестве источников нитрозаминов выделяют следующие продукты: жареный бе-

кон, ветчина, копченая колбаса, салями, сыровяленые колбасы, копченая сельдь и другая 

рыба, сыр, молоко, мука, пшеница и грибы [4].  

Выводы и рекомендации. В настоящее время подавляющее большинство фирм-

производителей сельскохозяйственной продукции всерьез озабочено проблемами экологи-

ческой безопасности продуктов питания и прилагают большие усилия для максимального 

снижения риска контаминации исходного сырья. С целью получения гарантированно чис-

того сырья для своего производства часто организуются собственные, так называемые ор-

ганико-биологические земледелия. Достижение этой цели начинается с тщательного отбо-

ра фермерских хозяйств со здоровой плодородной почвой в экологически чистых районах, 

вдали от промышленных зон и транспортных магистралей с учетом розы ветров [10]. Еже-

годно перед посевом пробы почвы должны анализироваться в лабораториях. Категориче-

ски запрещается использование протравленных семян. На полях применяют исключитель-

но органические удобрения, использование же синтетических удобрений, а также химиче-

ских средств защиты растений строго запрещено. Например, с вредителями фруктов борь-

ба может идти природным методом с помощью птиц, а борьба с сорняками – механически, 

вручную. Для производства мясных продуктов используется только мясо, полученное от 

собственного хозяйства, поголовье которого содержится в природных условиях, а при от-

корме животных не должны использоваться концентрированные корма, гормоны и стиму-

ляторы роста. Наконец, все поступающее на завод сырье сначала проверяется лаборатори-

ей на наличие в нем вредных веществ и только после подтверждения его безопасности до-

пускается в производство [5, 7].  
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Безусловно, приведенный пример не является единственным в своем роде, однако ил-

люстрирует возможность производства чистых продуктов даже в сложных современных ус-

ловиях. Для создания экологически безопасных пищевых продуктов необходима оценка эко-

логических условий их производства на всех этапах биотехнологической цепи.  
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В статье рассматриваются задачи современного животноводства по прогнозированию 

качества мясного и молочного сырья, направленные на решение актуальных проблем кон-

троля производства пищевых продуктов за счет оптимизации влияния на организм животных 
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генетических и паратипических факторов. Чтобы получить от животных высокую продук-

тивность при минимуме затрат труда и корма, нужно знать, какие факторы влияют на качест-

во продукции. 

The article deals with the tasks of modern livestock production for forecasting the quality of 

meat and dairy raw materials, aimed at solving actual problems of food production control by opti-

mizing the effect on the animal organism of genetic and paratypic factors. To get high productivity 

from animals with a minimum of labor and feed, you need to know what factors affect the quality of 

the product. 
 

Ключевые слова: паратипические и генотипические факторы, наследуемость, генотип, 

порода, мясомолочное сырье, продуктивность. 
 

Keywords: paratypic and genotypic factors, inheritance, genotype, breed, meat and dairy raw 

materials, productivity. 
 

Введение. Государственная программа развития сельского хозяйства и регулирования 

рынков сельскохозяйственной продукции, сырья и продовольствия ставит перед нашей нау-

кой задачу правильного выбора направлений и методов прогнозирования качества мясо-

молочного сырья и пищевых продуктов при их теоретической разработке и в процессе реали-

зации различных программ.  

Стабильное развитие животноводства возможно лишь путём формирования товарного 

производства на фоне интенсификации с учетом разработки макроэкономических мер, орга-

низационно-экономических мероприятий, где будут осуществляться направления для всех 

отраслей животноводства, и в первую очередь оно должно базироваться на научно техниче-

ском прогрессе.  

Поэтому разрабатываемые нами основные направления по прогнозированию качества 

мясного, молочного сырья и пищевых продуктов направлены на решение актуальных про-

блем интегрального контроля производства пищевых продуктов за счет оптимизации влия-

ния на организм животных генетических и паратипических факторов [1, 2]. 

Известно, что продуктивные качества сельскохозяйственных животных являются ито-

гом тесного взаимодействия генотипа и условий окружающей среды. Так, количественный и 

качественный состав молока определяется породной принадлежностью, полноценностью 

кормления, условиями содержания, периодом лактации, сезоном года, суточной ритмично-

стью и технологией доения. 

Возможности в совершенствовании племенных и продуктивных качеств молочного и 

мясного скота далеко не исчерпаны, поскольку при различных вариантах подбора возникают 

неодинаковые условия для реализации генетической информации в признаки потомства, 

происходящие вследствие наследственности родителей и влияния среды [3, 4]. 

Вот поэтому самой актуальной задачей, которую берет на себя наука, являются изуче-

ние и учет всех факторов, способных оказывать влияние на продуктивность животных и 

обеспечивающих повышение качества мясо-молочного сырья и пищевых продуктов. 

Материалы и методы. Методологической основой для исследований по тематике науч-

но-исследовательской работы явились труды отечественных и зарубежных ученых в области 

сельскохозяйственных наук. Анализ популяционно-генетических параметров проводили с по-

мощью разработанной нами компьютерной программы и определения следующих показателей: 

частота распределения генотипов:  
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р =ni / N, 

где: р – частота определяемого генотипа, ni – число носителей определяемого i геноти-

па, N – общее число особей;  

частота встречаемости отдельных аллелей:  

рА = 2nii+ nij/2N, 

где j – носитель определяемого генотипа; 

степень генетической изменчивости:  

V=(1-Ca/1-1:n) ×100, 

где: n – число тестированных особей, Са – коэффициент гомозиготности; 

генетическое равновесие методом x-квадрата: 

x= (f-F) 2/F, 

где: f – фактическое наблюдаемое число генотипов, F – теоретическое ожидаемое число 

генотипов.  

Статистический анализ результатов исследования необходимо проводить с использова-

нием компьютерной программы Excel. 

Результаты и их обсуждение. Многочисленные исследования показывают, что для 

рентабельного ведения животноводства требуются здоровые, высокопродуктивные живот-

ные. В условиях интенсивной технологии они могут обладать наиболее высокой продуктив-

ностью и устойчиво передавать свои качества потомству.  

Чтобы получить от животных высокую продуктивность при минимуме затрат труда и 

корма, необходимо знать, какие факторы влияют на качество продукции. В пределах одного 

вида животных качественная сторона продуктивности зависит от наследственных, породных 

и индивидуальных особенностей животных и от условий существования и эксплуатации жи-

вотных [5,6]. 

В современном животноводстве ведутся племенные работы с животными, главная цель ко-

торых улучшить генетический потенциал и закрепить его в потомстве. Только благодаря этой 

работе обеспечивается высокая отдача за потраченные труды и деньги на содержание в виде по-

вышения продуктивности животных. Учеными установлено, что затраты корма на 1 ц молока 

при удое 2000 кг составляют 1,3-1,35 ц кормовой единицы, 3000 кг – 1,1-1,15, 4000 кг – 1,00-1,05, 

5000 кг – 0,90-0,95 ц кормовой единицы. Следовательно, с повышением удоев с 2000 до 3000 кг 

затраты корма на 1 ц молока сокращаются на 18-20%, а производительность труда возрастает 

примерно в 1,5 раза. Себестоимость 1 ц молока при этом снижается на 15-20% [7].  

Таким образом, чем выше будет генетический потенциал животных в стаде, тем выше 

будет производительность фермы и тем ниже себестоимость единицы продукции. Это зна-

чит, что в фермерских хозяйствах всегда должна вестись племенная работа с животными. 

Однако не только от наследственной информации зависит продуктивность животных. Если 

содержание животных плохое, то это может свести на нет результаты селекционных работ и 

отбора, проводимого с их предками.  

Проявление наследственных качеств зависит и от условий содержания. Это можно 

представить формулой:  

P=G+E, 

где: P – значения какого-либо признака; G – наследственная информация и племенная 

ценность, которую несет в себе животное, то есть влияние наследственной информации на 

проявление признака; E – условия содержания (влияние всех паратипических факторов). 

Влияние генетических и паратипических факторов помогает оценить такой показатель, 

как коэффициент наследуемости – h2:  
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h2=Gг/Gф, 

где: Gг – генетическая изменчивость; Gф – фенотипическая изменчивость. 

Величина этого показателя измеряется в долях, и чем выше эта доля, тем выше влияние 

генетических факторов на данную изменчивость признака. Общая доля генетической измен-

чивости слагается из суммарного действия генов организма.  

Коэффициенты наследуемости важнейших признаков молочного скота приведены в 

таблице 1.  

Таблица 1 – Значения коэффициента наследуемости 

Показатель  Коэффициент наследуемости 

Удой 0, 22-0,48 

% жира в молоке 0,18-0,72 

% белка в молоке 0,46-0,72 

 

Поскольку на коэффициент наследуемости оказывает влияние множество факторов, то 

важна его не абсолютная, а относительная оценка. Так, например, коэффициент наследуемо-

сти с интервалом 0,3 и выше показывает, что достаточно эффективно будет вести метод от-

бора по собственной продуктивности, а низкая доля коэффициента наследуемости показыва-

ет нам, что стоит больше уделить внимание отбору по качеству потомства. 

Следует отметить то, что положительные результаты при использовании индексной се-

лекции могут быть получены при достаточно большой численности популяции и при ста-

бильности паратипических условий в ряде поколений (оптимальный уровень кормления жи-

вотных). Данный тип отбора способствует меньшей интенсивности отбора по какому-либо 

определенному признаку, но учитывает также и другие признаки, и их влияние. Это такие 

факторы, как факторы кормления, содержания, среды, климатические факторы и многие дру-

гие. Конечно, плохое кормление матери будет влиять на развитие ее потомков, однако оно не 

будет обуславливать гены, переданные потомкам.  

Известно, что сезон года является одним из паратипических факторов, влияющих на со-

став и свойства молока. Нашими учеными был проведен анализ динамики содержания сома-

тических клеток в молоке коров в зависимости от сезона года (рисунок 1). 
 

 

Рисунок 1 – Динамика количественного содержания соматических клеток 

в молоке коров в зависимости от сезона года 
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Как показывают результаты наших исследований, имеется тесная взаимосвязь меж-

ду содержанием соматических клеток и сезоном года. Максимальное количество сомати-

ческих клеток в молоке коров обнаружено в зимне-весенний период. Пик количественно-

го содержания соматических клеток в молоке приходится на апрель и составляет 428 тыс. 

в 1 мл молока. Минимальное количество соматических клеток в молоке коров обнаруже-

но в летне-осенний период. В данный сезон года число соматических клеток в молоке не 

превышает 210 тыс.  

Для количественных признаков деление изменчивости на генетическую и паратипиче-

скую условно, так как тяжело оценить их истинное значение при искусственном отборе. От-

сюда и появляется условность значения коэффициента наследуемости. Даже для одинаковых 

признаков он может колебаться в зависимости от генетического разнообразия, условий 

кормления и содержания. Это показывает тесную связь показателей признака с породой и 

паратипическими факторами. 

Дифференцированный подход к каждому животному с учётом его биологических осо-

бенностей и физиологического состояния в разные периоды обуславливает для них хорошие 

условия нахождения. Для этого есть специальные нормы поведения на ферме, проведения 

убоя и правила содержания животных. Наиболее лучшими являются условия, близкие к есте-

ственной среде.  

Заключение. Мы рассмотрели генотипические и паратипические факторы, влияющие 

на продуктивность сельскохозяйственных животных. В скотоводстве для значительного 

улучшения генетических качеств в нужном направлении необходима многолетняя племен-

ная работа. Дальнейшее изучение влияния генетических и паратипических факторов на 

качество молочной и мясной продуктивности коров имеет теоретическое и практическое 

значение, так как оно обеспечивает повышение качества мясо-молочного сырья и пищевых 

продуктов.  
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В данной статье рассматривается разработка функционального продукта – напитка сы-

вороточного. Обогащение сыворотки вкусовыми, ароматическими и другими наполнителями 

позволяет получить широкий ассортимент напитков, пользующихся спросом у потребителей. 
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This article discusses the development of a functional product-whey beverage. Enriching the 

serum taste, aroma and other fillers allows you to get a wide range of drinks that are in demand 

among consumers. 
 

Ключевые слова: молочная сыворотка, напиток сывороточный, обогащение. 
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В настоящее время актуальность приобретает получение продуктов функциональной 

направленности, в том числе и напитков, что предусматривает использование в качестве од-

ного из основных составляющих молочной сыворотки. Высокая биологическая ценность мо-

лочной сыворотки определяется содержанием в ней белкового, углеводного и липидного 

комплексов [1]. 

Анализ литературных источников показал, что проблема полного и рационального ис-

пользования имеющихся ресурсов молочной сыворотки существует во всех странах с разви-

той молочной промышленностью, независимо от форм собственности и системы экономиче-

ских взаимоотношений. По сведениям Международного молочного фонда, до сих пор до 

50% молочной сыворотки сливается в канализацию и, по данным экспертов, эта тенденция 

сохранится в ближайшие годы. 

Проблема переработки молочной сыворотки непосредственно связана с рациональным, 

экономически выгодным использованием получаемых из нее продуктов. Многие занимаются 

решением актуальной проблемы полного и рационального использования молочной сыво-

ротки в пищевых целях, как и любого вида молочного сырья, с возможной промышленной 

переработкой. Принципиально новый методологический подход к оценке сырьевых ресурсов 

молочной промышленности позволил приступить к решению научной проблемы по разра-

ботке нового поколения технологий продуктов из молочной сыворотки, часть которой до на-

стоящего времени не используется, что наносит не только экономический, но и экологиче-

ский ущерб [2]. 

Молочная сыворотка является ценным в биологическом отношении продуктом питания, 

на основе которого можно приготовить большой ассортимент разнообразных продуктов. Об-

ладая физиологической ценностью, молочная сыворотка имеет также и лечебное значение. 

Молочная сыворотка является сырьем для промышленного производства напитков, 

концентратов биологически активных веществ, продуктов микробного синтеза и биотранс-

формации органических соединений [3]. 

Функциональное питание невозможно без потребления напитков сывороточных. По со-

держанию и составу минеральных солей сыворотка приближена к минеральным водам, но по 

питательности значительно их превосходит. По сравнению с молоком вещества, растворен-

ные в сыворотке, организм усваивает легче, поскольку диффузия электролитов из водных 

растворов протекает быстрее, чем из жировых эмульсий [4]. 

Широкое распространение получили комбинированные продукты на основе молочной 

сыворотки. Сыворотка технологична в переработке, что облегчает получение разных типов 

новых продуктов. Кроме того, вкус молочной сыворотки хорошо сочетается со вкусом вво-

димых компонентов [5]. Потребители считают напиток сывороточный полезным для здоро-

вья средством утоления жажды, который хорошо вписывается в ежедневный рацион адек-

ватного питания, приобретающего все большую популярность.  

Целью проведенной работы являлось совершенствование технологии напитка сыворо-

точного функциональной направленности. 
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Сыворотка – это сырье с естественным набором жизненно важных минеральных со-

единений. Минеральные соли и микроэлементы способствуют утолению жажды и под-

держанию водно-солевого баланса организма. Основной составной частью сухих веществ 

молочной сыворотки является лактоза. Особенность лактозы заключается в ее замедлен-

ном гидролизе в кишечнике, что ограничивает процессы брожения, нормализует жизне-

деятельность полезной кишечной микрофлоры, замедляет гнилостные процессы и газо-

образование [6]. Таким образом, молочная сыворотка и продукты на ее основе незамени-

мы в питании пожилых людей и людей с избыточной массой тела, а также с малой физи-

ческой активностью.  

Напиток сывороточный, обогащенный целевыми нутриентами, улучшает функциони-

рование бронхов, стимулируют вывод жидкости из организма, устраняя отеки, а также об-

ладает мощными антиоксидантными свойствами. 

В основу выбора функциональных ингредиентов были положены следующие принци-

пы: 

– доступность функционального ингредиента; 

– необходимость организма витаминами и минералами на 15-20% от суточной потреб-

ности;  

– при внесении ингредиента не должны ухудшаться органолептические свойства про-

дукта [7].  

Для получения напитков сывороточных в качестве сырья использовали творожную 

сыворотку. Образцы сыворотки обогащали функциональными ингредиентами, количество 

которых устанавливали на основе результатов органолептических показателей уровня ка-

чества. 

Оптимизация рецептуры напитка проводилась путем варьирования состава. Раститель-

ное сырье и соотношение его составляющих подбирали не только с учетом их биологической 

совместимости, но и вкусовой сочетаемости с целью создания единой органолептической 

гаммы, обладающей дополнительно и определенным профилактическим действием на орга-

низм человека.  

Органолептические показатели продукта при формировании спроса играют важную 

роль, тогда как его химический состав и пищевая ценность большинством потребителей 

принимаются во внимание лишь во вторую очередь. Следовательно, использование напол-

нителя является целесообразным для улучшения вкуса и запаха продукта. Такие свойства 

пищевых продуктов, как вкус и запах, гораздо больше влияют на выбор определенного про-

дукта. Для сывороточных напитков эти показатели важны, так как запах и привкус сыворот-

ки специфичны. Разработанная технология сывороточного напитка позволяет достигнуть 

приемлемых для потребителей органолептических показателей. 

Для оптимального количества наполнителя делали пробные выработки, внося разное 

количество пряно-ароматического растительного экстракта. Органолептическая оценка пока-

зала, что самое оптимальное соотношение, когда наполнитель вносится в количестве 15-18% 

от общей массы продукта. Содержание сухих веществ в экстракте составляет 1,4%. В качест-

ве подсластителя использовали натуральный настой стевии.   

Напиток сывороточный, полученный с добавлением функциональных ингредиентов, по 

органолептическим показателям соответствовал нормам, представленным в таблице 1.  
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Таблица 1 – Органолептические показатели напитков сывороточных обогащенных 

Наименование показателя Результаты 

Внешний вид и консистенция Непрозрачная жидкость. Однородная, не тягучая 

Вкус и запах  Приятный, сладкий вкус с ароматом наполнителя. Без посто-

ронних привкусов и запахов, не свойственных продукту 

Цвет  Светло-зеленый 

 

С использованием принципов ХАССП определены возникающие степени риска, крити-

ческие контрольные точки при производстве напитков. Проведен мониторинг и анализ опас-

ных факторов по каждой критической контрольной точке [8]. Качество напитков сывороточ-

ных определяется взаимодействием следующих факторов: качественными показателями сы-

рья (молочная сыворотка, растительное сырье), уровнем качества технологических процессов 

и соблюдением функционирования принципов ХАССП по контролю на этапах производства 

продукции. 

Анализ экономической эффективности технологии напитков показал, что данные про-

дукты имеют невысокий уровень себестоимости в пределах 27-30 тыс. руб. за одну тонну, 

что определяется использованием в технологии вторичного сырья (молочная сыворотка), а 

также за счет того, что продукты будут производиться на имеющемся оборудовании и в це-

хах действующих предприятий. Данные экономические факторы с рентабельностью в преде-

лах 45-50 % позволяют окупить затраты на промышленное внедрение технологии, выделить 

средства на рекламную деятельность, маркетинговые исследования. 
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