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В статье изложены системные положения реализации приоритетов Наилучших Доступ-

ных Технологий (НДТ) и инновации Технологического Прорыва в молочной отрасли пищевой 

индустрии АПК (Аграрно-Пищевые Инновации) на примере оригинальных достижений техно-

логии и техники по микропартикуляции белкового кластера молочной сыворотки и казеина.  

Молочная сыворотка всех видов и ее ультрафильтраты – идеальный объект для 

нaнoбиотехнoлoгических операций благодаря наноразмеру от 0,1 до 10000 нм. Физико-

химическая обработка кластеров белкового комплекса молочного сырья с формированием 

нaнoтрубoк позволяет использовать получаемый полуфабрикат в качестве основы пищевых 

композиций с заданными свойствами. 

По мнению исследователей, технология получения новой пищевой композиции должна 

предусматривать фракционирование и концентрирование сывороточных белков с применением 

ультрафильтрации, a также физико-химическую обработку (тепловую денатурацию и гомогени-

зацию) белкового концентрата. При этом одним из важнейших показателей микропартикулята 

белков молочной сыворотки является его размер. Так, оптимальный размер имитатора молоч-

ного жира должен находиться в интервале 1-2 мкм, с порогом 3 мкм (по другой версии – 5 мкм) 

и тенденцией к уменьшению, но не менее 0,5 мкм (пределы 0,5-3 мкм). 

В результате проведения большого количества тестов и наблюдений установлены оп-

тимальные условия получения микрoпaртикулятa. 

Химический состав микрoпaртикулятa сывороточных белков позволяет рассматривать 

его как пищевую композицию с функциональными свойствами. Представленные в статье 
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данные свидетельствуют o том, что микрoпaртикулят сывороточных белков характеризуется 

выраженной пребиотической активностью, сопоставимой с активностью инулина. В резуль-

тате синергического взаимодействия лактозы с сывороточными белками и аминокислотами 

происходит усиление пребиoтическoгo эффекта микрoпaртикулятa. В этой связи введение 

микропартикулята в пищевой рацион в составе кисломолочных продуктов способствует ре-

гуляции качественного и количественного состава микрофлоры кишечникa, поддержанию 

иммунного статуса челoвекa. 

На основе микропартикулятов казеина реализована линейка кисломолочных напитков 

нового поколения. 

 

The article presents the system provisions for the implementation of the priorities of the Best 

Available Technologies (BAT) and technological breakthrough innovations In the dairy industry of 

the food industry of agriculture (Agro-Food Innovations) on the example of the original achieve-

ments of technology and technology for microparticulation of the protein cluster of whey and ca-

sein. 

Milk whey of all kinds and its ultrafiltrate is an ideal object for nanobiotechnological opera-

tions due to the nanoscale from 0.1 to 10,000 nm. Physical and chemical processing of clusters of 

milk protein complex with the formation of nanotubes allows the use of the resulting semi-finished 

product as the basis of food compositions with desired properties. 

According to the researchers, the technology of obtaining a new food composition should in-

clude fractionation and concentration of whey proteins with the use of ultrafiltration, as well as 

physical and chemical treatment (thermal denaturation and homogenization) of protein concen-

trate. One of the most important indicators of microparticulate whey proteins is its size. Thus, the 

optimal size of the milk fat simulator should be in the range of 1-2 µm, with a threshold of 3 µm 

(according to another version – 5 µm) and a tendency to decrease, but not less than 0.5 µm (limits 

of 0.5-3 µm). 

As a result of a large number of tests and observations, the optimal conditions for obtaining 

microparticulate have been established. 

The chemical composition of serum protein microparticulate allows us to consider it as a food 

composition with functional properties The data presented in the article indicate that serum protein 

microparticulate is characterized by a pronounced probiotic activity comparable with insulin ac-

tivity As a result of the synergistic interaction of lactose with serum proteins and amino acids, the 

prebiotic effect of microparticulate is enhanced. In this regard, the introduction of microparticulate 

in the diet of dairy products contributes to the regulation of qualitative and quantitative composi-

tion of the intestinal microflora, maintaining the immune status of the person. 

On the basis of microparticulates of casein the line of fermented milk drinks of new generation 

is realized. 

 

Ключевые слова: молочное сырье, сывороточные белки, казеин, микропартикуляция – 

технология и техника, направления использования микропартикулятов.  

 

Key words: dairy raw material, whey protein, casein, microparticulation – technology and 

technique, directions of use of microparticulates. 

 

Введение. Логистика реализации положений Наилучших Доступных Технологий (НДТ) 

[14] и парадигма инновационных приоритетов Технологического Прорыва в молочной от-
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расли пищевой индустрии АПК (Аграрно-Пищевые Инновации) [2], в наиболее яркой степе-

ни могут быть продемонстрированы на примере прорывных достижений технологии и тех-

ники по микропартикуляции белкового кластера молочной сыворотки и даже казеина. При 

этом следует отметить, что процесс микропартикуляции, несмотря на его терминологиче-

скую загадочность, по сути тривиален – денатурация глобул белка, выделенных традицион-

ной коагуляцией или молекулярно-ситовой фильтрацией, с их термомеханической обработ-

кой, регулированием активной кислотности и минерального комплекса на основе кальция. 

Формируемые «нанотрубки» определенного размера и являются микропартикулятами, на ос-

нове которых создаются оригинальные технологии пищевых композиций. Так, не замечаемое 

ранее в отрасли «альбуминное молоко» превращается на наноуровне в функциональный про-

дукт коммерческого уровня. 

Материалы и методы. Исследование проводится с применением методов графическо-

го представления информации, трендового анализа, метода сопоставления, аналогии и сис-

тематизации, анализа и сопоставления эмпирического материала. 

Результаты и обсуждение. Информационный файл по проблематике достаточно об-

ширен и в системном виде представлен авторским коллективом исследователей по теме из 

ВГУИТ, опубликован в опытном порядке (без тиража – расчет на интерес) известным инно-

ватором-издателем «ПРОФЕССИЯ» (г. Санкт-Петербург) с притягательным названием 

«МИКРОПАРТИКУЛЯТЫ СЫВОРОТОЧНЫХ БЕЛКОВ. Техника и Технология» [8]. Не 

комментируя, а отсылая читателя к монографии, в том числе миметике и имитаторам пище-

вых жиров, кратко сформулируем сущность Технологического Прорыва по микропартикуля-

ции белкового кластера молочного сырья, как идеализированную модель реализации нано-

биомембранных технологий в молочной отрасли пищевой индустрии АПК, на уровне фрак-

тальных воззрений Смыкова И.Т. [11]. 

Фрактальная микропартикуляция бекового кластера молочной сыворотки. 

Сформированная к настоящему времени дисперсная система основных компонентов 

(кластеров – фракталов) молочной сыворотки и ее ультрафильтратов по фазам и их взаимо-

действие (аналогично молоку по А. Белларину с внесением реально существующих отличий 

– фаза суспензии казеиновой пыли, микробный пул и др.) приведена на рисунке 1. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 1 – Дисперсные фазы молочной сыворотки 

Figure 1 – The dispersed phase whey 
 

Приведенная схема, состояние и размерность кластеров (нанометры) позволяют совер-

шенно определенно, на уровне воззрений ЛактоОмики [16], считать, что молочная сыворотка 
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всех видов и ее ультрафильтраты, как биотехнологическая экосистема (ЭкоБТС), – идеаль-

ный объект (фрактал по Бенуа Мандельброту – Смыкову И.Т.) для нaнoбиотехнoлoгических 

операций, так как бoлее 80% ее компонентов имеют наноразмер от 0,1 до 10000 нм [9]. При-

менительно к теме статьи рассмотрим только кластеры (фракталы) белков подсырной сыво-

ротки и коснемся микропартикуляции казеина. Физико-химическая обработка кластеров бел-

кового комплекса молочного сырья с формированием нaнoтрубoк позволяет использовать 

получаемый продукт (полуфабрикат) в качестве основы пищевых композиций с заданными 

свойствами – имитатор (флейвор) молочного жира. 

С точки зрения анализа исторического ракурса инновации [7], известно, что еще в 

1984 г. канадские изобретатели Norman S. Singer, Shoji Yamamoto и Joseph Latella подали за-

явку в патентное бюро США на Simplesse
® 

[17]. Simplesse
®

 является вторичным молочным 

продуктом, полученным из яичного белка и/или концентрата молочной сыворотки (ОВ!) в 

процессе микрогранулирования [1, 10]. Продукт – концентрат денатурированных сывороточ-

ных белков (КДСБ). Его состав и свойства, исключительно для сравнительной информации 

[6], представлены в таблице 1. 

Таблица 1 – Свойства КДСБ марки Simplesse
®

-100 

Table 1 – Properties of denatured whey protein concentrate Simplesse
®

-100 

Характеристика продукта 

Product characteristic 

Значение 

Values 

ХИМИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА 

CHEMICAL PROPERTIES 

Массовая доля белка, % 

Mass fraction of protein, % 
53,0 

Массовая доля жира, не более, % 

Mass fraction of fat, % 
4,5 

Массовая доля лактозы, % 

Mass fraction of lactose, % 
36,0 

Массовая доля влаги, не более, % 

Mass fraction of moisture, % 
4,0 

ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА 

ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS 

Внешний вид 

Appearance 
Порошок 

Цвет 

Colour 
от белого до светло-кремового 

Вкус 

Flavor 
легкий привкус кипяченого молока 

ТЕХНИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА 

TECHNICAL PROPERTIES 

Дозировка, % 

Dose, % 
0,5-5,0 

Маркировка 

Labelling 

«концентрат сывороточного белка»;  

«молочный белок» 

Срок хранения 

Shelf life 
не менее 18 месяцев в сухом прохладном месте 

 

В молочно-белковых продуктах и кисломолочных напитках частицы КДСБ участвуют в 

формировании казеинового сгустка – они внедряются в белковую матрицу, функционируя 

подобно жировым глобулам, которые они и заменяют (рисунок 2) [5]. 
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Рисунок 2 – Микрофотография нежирного сыра, выработанного  

с белковым имитатором жира (серые глобулы в центре) 

Figure 2 – Microphotography of low-fat cheese produced  

with protein fat simulator (gray globules in the center) 
 

Преимущества применения КДСБ в производстве нежирных молочно-белковых про-

дуктов: увеличивает выход готовой продукции; усиливает мажущуюся консистенцию; пони-

жает плотность и «резинистость» сырного теста; улучшает текстуру; усиливает молочный 

вкус; развивает полноту вкуса в готовом продукте. 

Исследования, проведенные в нашей стране творческим коллективом проф. Мельнико-

вой Е.И. (ВГУИТ) [4, 6, 8,12], позволяют сформировать логистику Технологического Проры-

ва [13] в области микропартикуляции белкового кластера молочной сыворотки. А аппаратур-

ное оформление технологической инновации микропартикуляции зарубежных фирм (пока 

так) позволяет из достаточно широкого ассортимента установок выбрать оптимальный для 

конкретных производственных условий вариант альтернативных предложений здоровой 

конкуренции. Тезисно остановимся на информационном файле апробированных на практике 

и опубликованных инноваций по схеме: технология + техника (к сожалению, иногда, видимо, 

из-за рекламных предпочтений обозначаются наоборот, что нелогично!). 

Используя нашу концепцию нанобиомембранных технологий, Станиславская Е.Б. [12] 

предложила выразительную и изящную модель микропартикуляции, приведенную на рисунке 3. 
 

 
 

Рисунок 3 – Изменение структуры нанотрубок молекул белка в процессе микропартикуляции 

Figure 3 – Changes in the structure of protein molecules nanotubes during microparticulation 

 

Логистическая схема концептуальной модели процесса микропартикуляции белков мо-

лочной сыворотки, разработанная Мельниковой Е.И. и Подгорным Н.А. [6], приведена на ри-

сунке 4.  

В принципе, по их мнению, технология получения новой пищевой композиции должна 

предусматривать фракционирование и концентрирование сывороточных белков с примене-

нием ультрафильтрации, a также физико-химическую обработку (тепловую денатурацию и 

гомогенизацию) белкового концентрата. При этом одним из важнейших показателей микро-

партикулята белков молочной  сыворотки является его размер. Например,  оптимальный раз- 
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Рисунок 4 – Схема модификации состава дисперсной системы пoдсырнoй сыворотки  

в процессе микропартикулирования по Мельниковой Е.И. и Подгорному Н.А. 

Figure 4 – Scheme of modification of the composition of the dispersed system of rawcheese whey  

in the process of microparticulation by Melnikova E.I. and Podgorny N.A. 
 

мер имитатора молочного жира, получаемого на основе микропартикуляции белков подсыр-

ной сыворотки, должен находиться в интервале 1-2 мкм, с порогом 3 мкм (по другой версии 

– 5 мкм) и тенденцией к уменьшению, но не менее 0,5 мкм (пределы 0,5-3 мкм). 

Последовательность технологических операций микропартикуляции приведена ниже: 
 

Подсырная сыворотка 

Rawcheese whey 

↓ 

Сепарирование 

Separation 

↓ 

Очищенная молочная сыворотка 

Refined milk whey 

↓ 

Ультрафильтрационное концентрирование 

Ultrafiltration concentration 

↓ 

УФ-концентрат молочной сыворотки 

UF-concentrate milk whey 

↓ 

Микропартикуляция 

Microparticulate 

↓ 

Микропартикулят сывороточных белков 

(имитатор молочных сливок) 

Whey protein microparticulates 

(milk cream simulator) 
 

Рисунок 5 – Последовательность технологических операций микропартикуляции 

Figure 5 – Sequence of technological operations of microparticulation 
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Оптимизация технологических параметров осуществлена с использованием методоло-

гии нейронных сетей. Персептрон множественности нейросетевого моделирования для под-

тверждения уровня «цифровизации» инновации показан на рисунке 6.  

 

 
 

Рисунок 6 – Многослойный персептрон с четырьмя входными переменными  

и одной выходной функцией 

Figure 6 – Multilayer perceptron with four input variables and one output function 

 

В качестве входных параметров были выбраны: Х1 – температура нагревания, °С, X2 – 

время выдержки (мин), X3 – температура гомогенизации (°С), Х4 – давление гомогенизации 

(МПa). Выходной параметр – Y – размер частиц новой пищевой композиции (мкм).  

На основании виртуального эксперимента (5000 тестов) и массива данных (81 наблю-

дение) установлено, что оптимальными условиями (идеализированные показатели) получе-

ния микрoпaртикулятa являются: 

температура нагревания – 92,1°С; 

время выдержки нагревания – 10,2 мин; 

давление гомогенизации – 24,8 МПa; 

температура гомогенизации – 60,3°С. 

При соблюдении указанных параметров размер частиц микрoпaртикулятa белков под-

сырной сыворотки составляет 1,2 мкм, то есть в пределе оптимума. На практике эти показа-

тели варьируются в допустимых пределах. 

По своему химическому составу и физико-химическим свойствам новая пищевая ком-

позиция приближена к обезжиренному молоку (таблица 2).  

Химический состав микрoпaртикулятa сывороточных белков, в соответствии с требова-

ниями ГOСТ Р 52349 «Продукты пищевые функциональные. Термины и определения» [3], 

позволяет рассматривать его как пищевую композицию с функциональными свойствами. 

При внесении на модифицированную среду Блaурoккa микрoпaртикулятa сывороточных 

белков отмечалось увеличение физиологической активности бифидобактерий. 

Очевидно, что новая пищевая композиция характеризуется более высокой биологиче-

ской ценностью, так как в процессе технологической обработки изменяется соотношение ка-

зеин/сывороточные белки и увеличивается содержание незаменимых аминокислот, набор ко-

торых максимально приближен к шкале ФAO/ВOЗ.  

Расчетное значение биологической ценности новой пищевой композиции (77%) позво-

ляет сделать вывод o целесообразности применения микрoпaртикулятa сывороточных белков 

для обогащения продуктов питания ценными аминокислотами.  

Представленные данные свидетельствуют o том, что микрoпaртикулят сывороточных 

белков характеризуется выраженной пребиотической активностью, сопоставимой с активно- 
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Таблица 2 – Химический состав и свойства пoдсырнoй сыворотки,  

обезжиренного молока и микрoпaртикулятa сывороточных белков 

Table 2 – Chemical composition and properties of rawcheese whey, skim milk  

and whey protein microparticulate 

Наименование показателя 

Indicator 

Значение показателя 

Indicator value 

пoдсырнaя 

сыворотка 

rawcheese whey 

обезжиренное 

молоко 

skim milk 

микрoпaртикулят 

сывороточных белков 

whey protein 

microparticulates 

Массовая доля сухих веществ, % 

Mass fraction of dry matter, % 
6,3 8,6 9,6 

Массовая доля белка, %, в т.ч.: 

Mass fraction of protein, %, include: 
0,80 3,00 3,50 

казеин 

casein 
0,03 2,67 0,45 

сывороточные белки 

whey proteins 
0,69 0,28 2,98 

небелковый азот 

non-protein nitrogen 
0,03 0,06 0,05 

Массовая доля жира, % 

Mass fraction of fat, % 
0,1 0,05 0,3 

Массовая доля лактозы, % 

Mass fraction of lactose, % 
4,7 4,8 4,5 

Массовая доля макроэлементов, %, в т.ч.: 

Mass fraction of macroelements, %, include: 
   

кальций 

calcium 
0,058 0,125 0,122 

калий 

potassium 
0,121 0,150 0,212 

магний 

magnesium 
0,008 0,013 0,120 

фосфор 

phosphorus 
0,065 0,086 0,990 

Активная кислотность, ед. рН 

Active acidity, pH 
6,5 6,1 5,7 

Титруемая кислотность, °Т 

Titratable acidity, °Т 
14 18 22 

Вязкость, мПa·с 

Viscosity, mPa∙s 
1,5 1,7 10,1 

 

стью инулина. В результате синергического взаимодействия лактозы с сывороточными бел-

ками и аминокислотами происходит усиление пребиoтическoгo эффекта микрoпaртикулятa. 

Введение микропартикулята в пищевой рацион в составе кисломолочных продуктов 

способствует регуляции качественного и количественного состава микрофлоры кишечникa, 

поддержанию иммунного статуса челoвекa. Пoлученные данные позволяют сделать вывoд o 

целесообразности включения рассмотренной пищевой композиции в состав функциональных 

синбиотических продуктов, предназначенных для коррекции микробиоценоза кишечникa, a 

также характеризующихся иммунокорректирующим действием. 

Результаты наблюдений показали, что срок хранения микрoпaртикулятa сывороточных 

белков составляет 5 суток.  

Применение микропартикулятов в виде пищевой композиции [6] и модифицированно-

го белкового кластера [12] в широком смысле бесконечно для всех пищевых продуктов 

функционального назначения. Обозначим только направления: сычужные сыры, плавленые 

сыры, творог, кисломолочные напитки, мороженое. Опытные наблюдения по использованию 
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микропартикулята в других молочных продуктах показали целесообразность применения 

при получении сметаны и нецелесообразность – в маслоделии. Среди других продуктов пи-

тания интерес вызвало применение микропартикулятов в мясной индустрии, получении за-

правок для майонеза, соуса и салатов. Пока в резерве – спреды, хлебобулочные и кондитер-

ские изделия, а также кормовые добавки нового поколения. 

Аппаратурно-процессовое сопровождение технологических схем микропартикуляции 

впечатляет и в настоящее время представлено массой альтернативных вариантов ведущих 

зарубежных фирм по линейке оборудования для молочной промышленности, некоторая 

часть из которых (из имеющейся официальной информации) представлена на рисунке 7. 
 

  

Модуль Tetra Therm MicroPart 

для производства КДСБ 
Промышленная установка CreamoProt. 

 

  

Промышленная установка 

микропартикуляции MICRO FORMULA GEA 

Промышленная микропартикуляционная  

установка, работающая по технологии  

APV LeanCream 

 

 

 

Промышленная установка LEAN CREAM 
Промышленная суперновая установка  

фирмы Кигельман «Экопорт+» 
 

Рисунок 7 – Промышленные установки для микропартикуляции белков молочной сыворотки 

Figure 7 – Industrial plants for microparticulation of whey proteins  



Аграрно-пищевые инновации № 3 (7), 2019 
 

 

16 
 

 

Каждая установка имеет хорошее научно-техническое обоснование по оригинальности и 

даже уникальности решения проблематики, виду исходного лактозосодержащего сырья (ЛСС), 

мощности, уровню комплектации и др. параметрам. Дело пользователя – найти свое альтерна-

тивное решение для извлечения и использования ценнейшего фрактала – кластера уникального 

природного комплекса сывороточных белков, биологическая ценность которых (как и стои-

мость) пока не ранжирована рыночной экономикой – функциональное назначение. При этом, 

безусловно, следует иметь в виду, что в микропартикуляте (его водной фазе) присутствует все 

«сонмище» (более 2000 соединений и 100000 молекулярных структур) исходного универсаль-

ного с.-х. сырья (по академику Липатову Н.Н.). А в качестве нормального «отхода» – побочного 

продукта – неизбежно получается так называемая осветленная (очищенная) молочная сыворот-

ка (пермеат). Проблема его переработки и использования требует отдельного решения. 

Фрактальная микропартикуляция кластера казеиновых мицелл молочного сырья. В 

логистике тематики статьи по Технологическому Прорыву в молочной отрасли пищевой ин-

дустрии АПК представляется целесообразным привести оригинальную информацию по по-

исковой работе научной школы авторитетного специалиста молочного дела и Высшей школы 

РФ, проф. Остроумова Л.А. (КемТИПП – в н.в. КемГУ). Эта работа, проведенная теперь 

канд. техн. наук Штригуль В.К. (научный руководитель – доктор техн. наук, проф. Смирнова 

И.А.), выполнена в рамках программы аспирантуры на базе Магнитогорского государствен-

ного технического университета им. Г.И. Носова и КемТИПП (в н.в. КемГУ). 

Суть работы Штригуль В.К. [15] заключается в получении кисломолочных напитков с по-

ниженным содержанием жира, флейвор которого имитируется микропартикулятом молочного 

белка – казеина в комплексе с сывороточными белками. Эта прорывная новация, которая явля-

ется ярким примером «проникновения» достижений нанобиотехнологии в молочное дело. 

Содержательная часть новации включает поиск оптимального способа «заставить» ми-

целлы казеина агрегироваться в нанотрубки, имитирующие молочный жир. Из испытанных 

четырех вариантов, известных и используемых в отрасли – термокислотная, кислотная, хлор-

кальциевая и сычужная коагуляции, был выбран не самый лучший вариант (хлоркальциевая 

коагуляция, дающая привкус горечи), а наиболее рациональный – сычужная коагуляция. 

Особенностью процесса, который схематически показан на рисунке 8, является этап преры-

вания комплексообразования мицелл казеина на определенной («ноу-хау») стадии. Данный 

этап показан в виде запрещающего дорожного знака.  

 

 
 

Рисунок 8 – Схема процесса микропартикуляции комплекса молочного белка 

(мицеллы казеина и сывороточные белки) 

Figure 8 – Scheme of the process of microparticulation of milk protein complex 

(casein micelles and whey proteins) 
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Для реализации процесса прерывания комплексообразования мицелл казеина использо-

вана простая, но оригинальная операция – раскисление до рН=7,0 щелочным раствором ед-

кого натрия. Мицеллы казеина при этом от исходного (нативного) размера 40-300 нм дости-

гают уровня 1 мкм и могут имитировать молочный жир после тепловой обработки, совме-

щенной с пастеризацией и направленным диспергированием.  

На основе микропартикулятов казеина реализована линейка кисломолочных напитков 

нового поколения – «процесс пошел». 

Заключение. Критически анализируя информационный файл по микропартикуляции 

белкового кластера молочного сырья в ракурсе Технологического Прорыва, необходимо кон-

статировать и отметить следующее. 

Микропартикуляция белкового комплекса (кластера, фрактала) всех видов молочной 

сыворотки и ультрафильтратов молочного сырья уже имеет место быть в отрасли на им-

портном оборудовании. Проблема требует дальнейшего научно-технического поиска как 

по получению пищевых композиций на основе нанотрубок глобул комплекса сывороточ-

ных белков, так и особенно отдельных фракций, типа лактоферрина. Необходимы гос-

программы РАН, Минобрнауки и Минсельхоза РФ, а также инвесторы от бизнеса. Особо-

го рассмотрения заслуживает ситуация с аппаратурным оформлением процесса микро-

партикуяции в комплексе промышленной обработки молочной сыворотки, как лактозосо-

держащего сырья. 

Микропартикуляция мицелл казеина ждет системного исследования и масштабиро-

вания.  

В целом проблема заслуживает внимания на госуровне в рамках АГРАРНО-

ПИЩЕВЫХ ИННОВАЦИЙ! 
 

 

Библиографический список 

1. Баранов, С.А. Новое поколение установок микропартикуляции / С.А. Баранов // Мо-

лочная промышленность. – 2014. – № 6. – С. 22-23. 

2. Горлов, И.Ф. Инновационные аграрно-пищевые технологии, как основа развития АПК 

России / И.Ф. Горлов // Аграрно-пищевые инновации. – 2018. – № 1 (1). – С. 7-12. 

3. ГОСТ Р 52349 – 2005. Продукты пищевые. Продукты пищевые функциональные. 

Термины и определения. – М.: Госстандарт России, Изд-во стандартов, 2005. – 9 с. 

4. Мельникова, Е.И. Исследование биотехнологического потенциала творожной сыво-

ротки: модификация химического состава, прогнозирование качества и новые техно-

логические решения: дис. ... доктора тех. наук; 05.18.07. 05.18.04 / Мельникова Елена 

Ивановна. – Воронеж: Воронеж. гос. технол. акад., 2007. – 670 с. 

5. Назаров, А.В. Нейросетевые алгоритмы прогнозирования и оптимизации систем / 

А.В.  Назаров. – СПб.: Наука и техника, 2003. – 384 с. 

6. Подгорный, Н.А. Получение новой пищевой композиции и ее применение в техноло-

гии синбиотического напитка: дис. ... канд. техн. наук: 05.18.04 / Подгорный Никита 

Андреевич. – Воронеж: Воронежский государственный университет инженерных 

технологий, 2013. – 209 с. 

7. Пономарёв, А.Н. Применение молочной сыворотки в функциональном питании: мо-

нография / А.Н. Пономарёв, Е.И. Мельникова, Е.В. Богданова. – Воронеж: ВГУИТ, 

2013. – 180 с. 

8. Пономарев, А.Н. Микропартикуляты сывороточных белков: техника и технология / 

А.Н. Пономарев, Е.И. Мельникова, А.Н. Лосев, Е.Б. Станиславская. – СПБ.: Профес-

сия, 2017. – 156 с. 

9. Продовольственная независимость России /под ред. академика РАН Гордеева А.В. – 

М.: Технология ЦД, 2016. – 1164 с. 



Аграрно-пищевые инновации № 3 (7), 2019 
 

 

18 
 

 

10. Смольников, Н. Исключительное индустриальное решение для микропартикуляции сы-
воротки / Н. Смольников // Молочная промышленность. – 2014. – № 6. – С. 24-25. 

11. Смыков, И.Т. Моделирование процессов структурирования и управление структуро-
образованием в гетерогенных биополимерных системах: дис. ... д-ра техн. наук: 
05.18.04 / Смыков Игорь Тимофеевич. – Углич: ГНУ ВНИИМС Россельхозакадемии, 
2014. – 370 с. 

12. Станиславская, Е.Б. Научное и практическое обоснование модификации белкового 
кластера молочной сыворотки для реализации в технологии продуктов питания: дис. 
... канд. тех. наук: 05.18.04 / Станиславская Екатерина Борисовна. – Воронеж: Воро-
неж. гос. технол. акад., 2017. – 414 с. 

13. Храмцов, А.Г. Новации молочной сыворотки: монография / А.Г. Храмцов. – СПб.: 
Профессия, 2016. – 490 с. 

14. Храмцов, А.Г. Методические рекомендации по наилучшим доступным технологиям 
пищевой промышленности: монография / А.Г. Храмцов, А.А. Брацихин, А.А. Бори-
сенко, Л.А. Борисенко, И.А. Евдокимов, С.А. Рябцева, А.Д. Лодыгин, А.А. Борисенко 
(мл.). – Ставрополь: ФГАО ВО СКФУ, 2018. – 52 с. 

15. Штригуль, В.К. Исследование и разработка технологии обезжиренных кисломолоч-
ных напитков с применением этапа микропартикуляции белка: автореферат дис. … 
канд. техн. наук: 05.18.04 / Штригуль Вита Константиновна. – Кемерово: Кемеров-
ский технологический институт пищевой промышленности, 2013. – 20 с. 

16. Hramtcov, A.G. Paradigm of postgenomic conception on milk science lactomics formation 
/ A.G. Hramtcov, S.A. Raybtseva, P.G. Nesterenko // Foods and Raw materials. – 2018. – 
Volume 6, no. 1. – Р. 14-22. 

17. Singer, N.S. Moser R.H. Microparticulated proteins as fat substitutes / N.S. Singer, 
R.H.  Moser // Low Calorie Foods Handbook: Altschul A.M., Marcel Dekker. – New York, 
1993. – Chap. 9. 

 

Reference 

1. Baranov, S.A. Novoe pokolenie ustanovok mikropartikulyacii / S.A. Baranov // 
Molochnaya promyshlennost'. – 2014. – № 6. – S. 22-23. 

2. Gorlov, I.F. Innovacionnye agrarno-pishchevye tekhnologii, kak osnova razvitiya APK 
Rossii / I.F. Gorlov // Agrarno-pishchevye innovacii. – 2018. – № 1 (1). – S. 7-12. 

3. GOST R 52349 – 2005. Produkty pishchevye. Produkty pishchevye funkcional'nye. 
Terminy i opredeleniya. – M.: Gosstandart Rossii, Izd-vo standartov, 2005. – 9 s. 

4. Mel'nikova, E.I. Issledovanie biotekhnologicheskogo potenciala tvorozhnoj syvorotki: 
modifikaciya himicheskogo sostava, prognozirovanie kachestva i novye tekhnologicheskie 
resheniya: dis. ... doktora tekh. nauk: 05.18.07. 05.18.04 / Mel'nikova Elena Ivanovna. – 
Voronezh: Voronezh. gos. tekhnol. akad., 2007. – 670 s. 

5. Nazarov, A.V. Nejrosetevye algoritmy prognozirovaniya i optimizacii sistem / 
A.V. Nazarov. – SPb.: Nauka i tekhnika, 2003. – 384 s. 

6. Podgornyj, N.A. Poluchenie novoj pishchevoj kompozicii i ee primenenie v tekhnologii 
sinbioticheskogo napitka: dis. ... kand. tekhn. nauk: 05.18.04 / Podgornyj Nikita Andreevich. – 
Voronezh: Voronezhskij gosudarstvennyj universitet inzhenernyh tekhnologij, 2013. – 209 s. 

7. Ponomaryov, A.N. Primenenie molochnoj syvorotki v funkcional'nom pitanii: monografiya 
/ A.N. Ponomaryov, E.I. Mel'nikova, E.V. Bogdanova. – Voronezh: VGUIT, 2013. – 180 s. 

8. Ponomarev, A.N. Mikropartikulyaty syvorotochnyh belkov: tekhnika i tekhnologiya / 
A.N. Ponomarev, E.I. Mel'nikova, A.N. Losev, E.B. Stanislavskaya. – SPB.: Professiya, 
2017. – 156 s. 

9. Prodovol'stvennaya nezavisimost' Rossii /pod red. akademika RAN Gordeeva A.V. – M.: 
Tekhnologiya CD, 2016. – 1164 s. 

10. Smol'nikov, N. Isklyuchitel'noe industrial'noe reshenie dlya mikropartikulyacii syvorotki / 
N. Smol'nikov // Molochnaya promyshlennost'. – 2014. – № 6. – S. 24-25. 

11. Smykov, I.T. Modelirovanie processov strukturirovaniya i upravlenie strukturoobrazovaniem 

v geterogennyh biopolimernyh sistemah: dis. ... d-ra tekhn. nauk: 05.18.04 / Smykov Igor' 

Timofeevich. – Uglich: GNU VNIIMS Rossel'hozakademii, 2014. – 370 s. 



Аграрно-пищевые инновации № 3 (7), 2019 
 

 

19 
 

 

12. Stanislavskaya, E.B. Nauchnoe i prakticheskoe obosnovanie modifikacii belkovogo 
klastera molochnoj syvorotki dlya realizacii v tekhnologii produktov pitaniya: dis. ... kand. 
tekh. nauk: 05.18.04 / Stanislavskaya Ekaterina Borisovna. – Voronezh: Voronezh. gos. 
tekhnol. akad., 2017. – 414 s. 

13. Hramcov, A.G. Novacii molochnoj syvorotki: monografiya / A.G. Hramcov. – SPb.: 
Professiya, 2016. – 490 s. 

14. Hramcov, A.G. Metodicheskie rekomendacii po nailuchshim dostupnym tekhnologiyam 
pishchevoj promyshlennosti: monografiya / A.G. Hramcov, A.A. Bracihin, A.A. Borisenko, 
L.A. Borisenko, I.A. Evdokimov, S.A. Ryabceva, A.D. Lodygin, A.A. Borisenko (ml.). – 
Stavropol': FGAO VO SKFU, 2018. – 52 s. 

15. Shtrigul', V.K. Issledovanie i razrabotka tekhnologii obezzhirennyh kislomolochnyh 
napitkov s primeneniem etapa mikropartikulyacii belka: avtoreferat dis. … kand. tekhn. 
nauk: 05.18.04 / Shtrigul' Vita Konstantinovna. – Kemerovo: Kemerovskij 
tekhnologicheskij institut pishchevoj promyshlennosti, 2013. – 20 s. 

16. Hramtcov, A.G. Paradigm of postgenomic conception on milk science lactomics formation 
/ A.G. Hramtcov, S.A. Raybtseva, P.G. Nesterenko // Foods and Raw materials. – 2018. – 
Volume 6, no. 1. – Р. 14-22. 

17. Singer, N.S. Moser R.H. Microparticulated proteins as fat substitutes / N.S. Singer, 
R.H. Moser // Low Calorie Foods Handbook: Altschul A.M., Marcel Dekker. – New York, 
1993. – Chap. 9. 

E-mail: akhramtcov@ncfu.ru 

 

ПРОИЗВОДСТВО ЖИВОТНОВОДЧЕСКОЙ ПРОДУКЦИИ  

/ MANUFACTURE OF LIVESTOCK PRODUCTION 
 

УДК 636.061: 636.082 

DOI: 10.31208/2618-7353-2019-7-19-27 

 

ПЛЕМЕННЫЕ РЕСУРСЫ СИММЕНТАЛЬСКОГО СКОТА  

В СПК «АБОДИМОВСКИЙ» 
 

RESOURCES PEDIGREE SIMMENTAL CATTLE IN APC «ABODIMOVSKIJ» 
 

1
Анисимова Е.И., доктор сельскохозяйственных наук 

2
Кононова Л.В., кандидат сельскохозяйственных наук, доцент 

3
Сычева О.В., доктор сельскохозяйственных наук, профессор 

 
1
Anisimova E.I., doctor of agricultural sciences  

2
Kononova L.V., candidate of agricultural sciences, associate professor 

3
Sycheva O.V., doctor of agricultural sciences, professor 

 
1
Научно-исследовательский институт сельского хозяйства Юго-Востока, Саратов 

2
Всероссийский научно-исследовательский институт овцеводства и козоводства –  

филиал ФГБНУ «Северо-Кавказский федеральный научный аграрный центр», Ставрополь 
3
Ставропольский государственный аграрный университет 

 
1
Agricultural Research Institute of South-East Region, Saratov 

2
All-Russian Research Institute of Sheep and Goat Breeding –  

Branch of the FGBNU «North Caucasian Agrarian Center», Stavropol 
3
Stavropol State Agrarian University 

 

Симментальская порода крупного рогатого скота является наиболее востребованной 

среди пород крупного рогатого скота молочного и комбинированного направлений продук-



Аграрно-пищевые инновации № 3 (7), 2019 
 

 

20 
 

 

тивности. Это обусловлено достаточно высокими показателями молочной и мясной продук-

тивности, адаптивными качествами и пригодностью для интенсивного использования. В Ев-

ропе преимущественное разведение симментальской породы объясняется её крепким здо-

ровьем, высокой устойчивостью к заболеваниям, в том числе маститу вымени, способностью 

каждый год давать здоровое потомство и неприхотливостью в содержании и кормлении. Од-

нако, при неоспоримых достоинствах симментальской породы крупного рогатого скота, её 

необходимо постоянно совершенствовать с целью повышения продуктивных, племенных и 

технологических показателей. В настоящее время идет формирование ряда новых требова-

ний к селекционной и племенной работе с животными симментальской породы, которая 

должна вестись с учетом приспособленности к условиям высокотехнологичных ферм и ком-

плексов, с одновременным улучшением однородности коров по морфологическим и функ-

циональным характеристикам вымени. В условиях резко континентального климата Повол-

жья задача повышения продуктивности животных решается комплексно – путем использова-

ния генофонда породы и целенаправленной селекции. В СПК «Абодимовский» Саратовской 

области создано племенное ядро симментальской породы скота из представительниц трех 

перспективных линий: Флориана (молочная продуктивность 4894 кг/гол.), Фасадника 

(5176 кг/гол.) и Мергеля (5216 кг/гол.). Коровы, включенные в племенное ядро, имеют харак-

терные признаки симментальского скота: масть палевая и палево-пестрая, глубокая грудь, 

широкие холка и зад, ровная верхняя линия туловища, гармоничное телосложение, крепкая 

конституция с хорошо развитой мускулатурой и сравнительно толстой и плотной кожей. По 

типу телосложения коров племенного ядра выявлены некоторые различия между потомками 

разных линий. При этом коровы племенного ядра всех линий имеют стабильную, достаточно 

высокую живую массу при незначительной вариабельности. Средняя живая масса коров 

племенного ядра составляет 656,37 кг. Продолжительность доения и скорость молокоотдачи 

в целом удовлетворительные для представительниц всех трех линий. 

 

Simmental breed of cattle is the most popular among the breeds of cattle dairy and combined 

areas of productivity. This is due to the rather high indicators of milk and meat productivity, adap-

tive qualities and suitability for intensive use. In Europe, the predominant breeding of the Simmen-

tal breed is explained by their good health, high resistance to diseases, including venerable udders, 

the ability to give healthy offspring every year and unpretentiousness in maintenance and feeding. 

However, with the undeniable advantages of Simmental breed of cattle, it is necessary to constantly 

improve in order to improve the productive, breeding and technological indicators. At the present 

time is the formation of a number of new requirements for selection and breeding of animals of 

Simmental breed, which should take into account adaptation to the conditions of the high-tech 

farms and complexes and to improve the uniformity of the cows in the morphological and functional 

characteristics of the udder. In the conditions of sharply continental climate of the Volga region the 

problem of increase of productivity of animals is solved in a complex way by use of a gene pool of 

breed and purposeful selection. In АPK «Abodimovskij» Saratov region created by the tribal core of 

the Simmental breed of cattle of the representatives of the three prospective lines: Florian (milk 

yield 4894 kg/head.), Fasadnika (5176 kg/goal.) and Marl (5216 kg/goal.). Cows included in the 

breeding nucleus, are the characteristics of Simmental cattle: the suit fawn and fawn pied, a deep 

chest, wide shoulders and back, smooth the top line of the trunk, balanced physique, strong Consti-

tution, well muscled and relatively thick and dense skin. Some differences between the descendants 

of different lines are revealed by the type of the body of cows of the breeding nucleus. At the same 

time, the cows of the breeding core of all lines have a stable, sufficiently high live weight with little 
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variability. The average live weight of cows breeding core is 656.37 kg. The duration of milking and 

the milk yield rate are generally satisfactory for the representatives of all three lines. 

 

Ключевые слова: крупный рогатый скот, симментальская порода, племенное ядро, ли-

нии, индексы телосложения, удой, скорость молокоотдачи. 

 

Key words: cattle, simmental breed, breeding core, lines, indices of physique, milk yield, milk 

yield rate. 

 

Введение. В России чёрно-пёстрая и симментальская породы занимают лидирующее 

место по численности среди пород крупного рогатого скота молочного и комбинированного 

направлений продуктивности благодаря высоким показателям продуктивности, адаптивным 

качествам и пригодности для интенсивного использования [5]. Отличительная особенность 

симментальской породы крупного рогатого скота – удачное сочетание сравнительно высокой 

молочной продуктивности с большой живой массой и хорошими мясными качествами [4].  

Не случайно именно симменталов разводят во многих зарубежных странах. По мнению 

специалистов фирмы Байерн-генетик [11], ведущей научной организации в Европе по работе 

с симментальским скотом, интенсивное разведение симментальской породы обусловлено 

следующими преимуществами: крепкое здоровье коров, основанное на высокой 

устойчивости к заболеваниям (коровы симментальской породы намного реже болеют 

маститом), при этом способность давать здоровое потомство каждый год (межотельный 

период составляет в среднем 368 дней) и неприхотливость в содержании и кормлении, при 

необходимости коровы могут быть выбракованы и реализованы на мясо на любом этапе 

лактации. 

Однако, при всех достоинствах симментальской породы, она нуждается в объектив-

ном совершенствовании в целях повышения продуктивных и технологических показате-

лей. В настоящее время идет формирование ряда новых требований к селекционной и 

племенной работе с животными симментальской породы, которая должна вестись с учетом 

приспособленности к условиям высокотехнологичных ферм и комплексов с одновремен-

ным улучшением однородности коров по морфологическим и функциональным характе-

ристикам вымени [3, с. 14]. 

В условиях резко континентального климата Поволжья задача повышения продуктив-

ности животных решается комплексно путем использования генофонда породы и целена-

правленной селекции. Системный подход в адаптивной стратегии в молочном скотоводстве, 

направленный на преимущественное предпочтение хорошо зарекомендованных пород в По-

волжье, в частности, симментальской, позволяет более полно использовать местные природ-

ные ресурсы и уменьшать затраты невосполнимой энергии на каждую дополнительную еди-

ницу продукции [2, 10].  

Задача исследований – комплексная оценка племенного поголовья симментальского 

скота, разводимого в условиях племрепродуктора СПК «Абодимовский».  

Материалы и методы. Исследования проведены на базе СПК «Абодимовский», распо-

ложенного в с. Абодим Петровского района Саратовской области. Хозяйство основано в 

1998 году, специализируется на выращивании крупного рогатого скота и реализации мясной 

и молочной продукции, имеет статус племрепродуктора по разведению скота симменталь-

ской породы, а также служит базой для проведения научных исследований, направленных на 

совершенствование хозяйственно-племенных характеристик животных.  
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В последние годы СПК «Абодимовский» использует семя быков-производителей ос-

новных линий: Флориана 374 ЦС-199, Фасадника 642 ЦС-9, Мергеля 2122 ЧС-266.  

При изучении племенных и продуктивных признаков симментальского скота, разводи-

мого в СПК «Абодимовский», основными критериями оценки являлись показатели молочной 

продуктивности (удой за 305 дней лактации, содержание жира в молоке и количество молоч-

ного жира в удое), а также экстерьерные показатели (живая масса, тип телосложения) и тех-

нологические характеристики вымени (продолжительность доения, скорость молокоотдачи). 

Оценка экстерьера поголовья симментальского скота, разводимого в условиях племре-

продуктора СПК «Абодимовский», проведена по линейной системе согласно методике оцен-

ки телосложения крупного рогатого скота молочного и молочно-мясного направлений про-

дуктивности (Москва, 2017) по следующим экстерьерным признакам: 

 промеры, см (высота в холке, обхват груди, ширина груди за лопатками, глубина 

груди, косая длина туловища, обхват пясти); 

 живая масса, кг; 

 индексы телосложения: растянутости (косая длина туловища / высота в холке); 

грудной (ширина груди за лопатками / глубина груди); сбитости (обхват груди / косая длина 

туловища). 

Интенсивность молокоотдачи определяли индивидуально от каждой коровы отношением 

надоенного молока к затраченному времени (кг/мин).  

Взятие промеров и взвешивание животных проводилось не ранее, чем через 3 часа по-

сле доения.  

Биометрическая обработка экспериментальных данных была проведена с использова-

нием методов и показателей вариационной статистики [6]. 

Результаты и обсуждение. На сегодняшний день в хозяйстве СПК «Абодимовский» 

насчитывается 486 голов крупного рогатого скота. Показатели продуктивности коров в це-

лом по стаду представлены в таблице 1.  

Таблица 1 – Продуктивные качества симментальских коров (по стаду СПК «Абодимовский») 

Table 1 – Productive qualities of Simmental cows by herd of APC «Abodimovskij» 

Показатель 

Indicator 

Лактация по счету 

Lactation on account 

1 (n=60) 2 (n=55) 3 (n=47) 

наивысшая 

highest 

(n=118) 

Удой за 305 дней, кг 

Milk yield for 305 days, kg 
3403±62,6 3638±93,7 4043±120,6 4492±95,5 

Содержание жира, % 

Fat content, % 
3,86±0,02 3,91±0,03 3,93±0,02 3,91±0,05 

Количество молочного жира, кг 

Amount of milk fat, kg 
6,50±0,15 6,09±0,13 6,37±0,21 7,36±0,14 

Живая масса, кг 

Live weight, kg 
528±4,72 597±6,36 610±4,10 630±3,86 

 

Анализируя данные таблицы 1, можно сделать заключение, что коровы основного стада 

имеют достаточно высокий уровень продуктивности. Удой по первой лактации в среднем по 

стаду составил 3403 кг молока жирностью 3,86%. С увеличением количества лактаций у ко-

ров возрастает их живая масса на 19,3 %, удой – на 32 %, что вполне соответствует требова-

ниям племенного животноводства.  
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Для успешного проведения селекционно-племенной работы с симментальским скотом 

проведен отбор наиболее перспективных животных с учетом их линейной принадлежности. 

Данные по молочной продуктивности и живой массе коров племенного ядра разных линий 

представлены в таблице 2.  

Таблица 2 – Молочная продуктивность и живая масса симментальских коров разных линий 

Table 2 – Milk productivity and live weight of Simmental cows of different lines 

Линия 

Line 

Лактация по счету 

Account lactation 

Показатель 

Indicator 

удой, кг 

yield, kg 

жирность молока, % 

milk fat content, % 

живая масса, кг 

live weight, kg 

Фасадника 

Fasadnika 

1 3537±74 3,92±0,03 531±3,1 

2 4069±71 3,94±0,03 604±5,1 

макс. (max.) 4892±126 3,92±0,02 609±5,3 

Флориана 

Floriana 

1 3648±43,3 3,72±0,15 536±1,4 

2 4846±80,2 3,83±0,12 580±1,2 

макс. (max.) 5926±77,0 3,88±0,05 598±2,4 

Мергеля 

Mergelya 

1 3787±104 3,92±0,03 539±3,9 

2 4385±167 3,90±0,04 603±8,4 

макс. (max.) 5494±112 3,96±0,04 616±4,02 

 

При анализе данных таблицы 2 следует учесть, что если у родителей (матери, а также 

матери отцов) продуктивность взята по полновозрастным лактациям (таблица 3), то в составе 

племенного ядра имеются молодые коровы, продуктивность которых взята за первую и вто-

рую лактации.  

Таблица 3 – Продуктивность коров племенного ядра и их женских предков 

Table 3 – Productivity of breeding core cows and their female ancestors 
Линия 

Line 

Статистические параметры 

Statistical parameters  

Плем. ядро 

Breeding core 

Матери 

Mothers 

Матери отцов 

Mothers fathers 

Флориана 

Floriana 

М 4894 5464 6686 

m 92 111 142 

σ 819 934 986 

Cv 16 17 15 

Фасадника 

Fasadnika 

М 5176 5552 5617 

m 112 139 119 

σ 903 720 893 

Cv 17 13 16 

Мергеля 

Mergelya 

М 5216 5174 6198 

m 156 186 179 

σ 783 765 896 

Cv 15 15 15 

 

Так, в линии Фасадника коров первого отела 23%, а второго – 15%, Мергеля – соответ-

ственно 24 и 12%. В линии Флориана коров первого и второго отелов по 33%. Вследствие 

этого у коров племенного ядра по сравнению с их родителями ниже уровень удоя.  

Племенное ядро состоит из высокопродуктивных коров, которые имеют экстерьерные 

показатели, характерные для симменталов: масть палевая и палево-пестрая. По внешнему 

виду это довольно крупные животные с глубокой грудью, широкой холкой и задом, ровной 

верхней линией туловища, гармоничного телосложения, крепкой конституции, с хорошо раз-

витой мускулатурой и сравнительно толстой и плотной кожей (рисунок 1).  
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Рисунок 1 – Корова симментальской породы крупного рогатого скота  

в СПК «Абодимовский» 

Figure 1 – Simmental cattle breed cow in APC «Abodimovskij» 

 

На формирование типа телосложения существенно влияют генетический потенциал, 

кормление, содержание животных.  

В таблице 4 представлены отдельные индексы телосложения коров племенного ядра 

основных линий. Коровы линии Флориана имеют наибольшую величину индекса сбитости и 

лучшую его выравненность. Коровы линии Фасадника характеризуются наибольшей величи-

ной индекса растянутости с наименьшей изменчивостью. Коровы линии Мергеля отличаются 

лучшей выраженностью грудного индекса. 

Таблица 4 – Индексы телосложения коров симментальской породы племенного ядра  

СПК «Абодимовский» 

Table 4 – The build indexes Simmental cows breeding core of APC «Abodimovskij» 

Индекс 

Index 

Параметры биометрической обработки 

Biometric processing parameters 

Линия 

Line 

Флориана 

Floriana 

Фасадника 

Fasadnika 

Мергеля 

Mergelya 

Растянутости 

Prolixity 

М 115,2 116,2 116,0 

m 0,5 0,7 2,0 

σ 5,2 5,1 9,1 

Cv 4,5 4,4 7,8 

Сбитости 

Blockiness 

М 124,0 124,0 123,4 

m 0,6 1,2 1,5 

σ 6,1 9,4 6,7 

Cv 4,9 7,6 5,5 

Грудной 

Breast 

М 65,7 66,6 67,1 

m 0,5 0,7 1,1 

σ 5,1 5,1 5,2 

Cv 7,8 7,7 7,7 
 

Таким образом, по типу телосложения коров племенного ядра выявлены некоторые 

различия между потомками разных линий. При этом коровы племенного ядра всех линий 

имеют стабильную и достаточно высокую живую массу при незначительной вариабельности 

(таблица 5). 
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Таблица 5 – Живая масса коров племенного ядра, кг 

Table 5 – The live weight of cows breeding core, kg 
Линия 

Line 
М m σ Cv 

Флориана 

Floriana 
633,4 4,5 38,0 6,0 

Фасадника 

Fasadnika 
673,1 4,9 39,3 5,8 

Мергеля 

Mergelya 
662,6 7,0 33,7 5,1 

 

Средняя живая масса коров племенного ядра составляет 656,37 кг. Превосходство по 

живой массе (на 16,73 кг больше среднего значения) имеют коровы-представительницы ли-

нии Фасадника, а потомки линии Флориана, наоборот, уступают по живой массе на 23 кг. 

Представительницы линии Мергеля по живой массе имеют значения, близкие к среднему по-

казателю. 

Анализ показателей продуктивности будет неполным без технологических характери-

стик вымени (таблица 6), так как они определяют пригодность коров к машинному доению 

[1, 7, 8, 9]. 

Таблица 6 – Технологические характеристики вымени 

Table 6 – Technological characteristics of the udder 
Линия 

Line 

Средняя продолжительность доения, мин. 

Average milking time, min. 

Скорость молокоотдачи, кг/мин. 

Milk yield rate, kg/min. 

Флориана 

Floriana 
4,17 1,522 

Фасадника 

Fasadnika 
4,99 1,502 

Мергеля 

Mergelya 
4,64 1,276 

В среднем 

On average 
4,60 1,43 

 

Продолжительность доения и скорость молокоотдачи в целом удовлетворительные для 

представительниц всех трех линий, однако потомки линии Флориана обладают лучшими тех-

нологическими характеристиками по скорости молокоотдачи и продолжительности доения. 

Заключение. На основании оценки продуктивных и экстерьерных характеристик про-

веден отбор наиболее перспективных животных с учетом их линейной принадлежности, и 

создано племенное ядро симментальской породы скота в СПК «Абодимовский». Молочная 

продуктивность представительниц линии Флориана составляет 4894 кг/гол. за 305 дней лак-

тации, Фасадника – 5176 кг/гол. и Мергеля – 5216 кг/гол.  

Коровы, включенные в племенное ядро, имеют характерные признаки: масть, экстерьер, 

тип телосложения, присущие коровам симментальской породы. По типу телосложения коров 

племенного ядра выявлены некоторые различия между потомками разных линий. При этом 

коровы племенного ядра всех линий имеют стабильную и достаточно высокую живую массу 

при незначительной вариабельности. Средняя живая масса коров племенного ядра составляет 

656,37 кг. Продолжительность доения и скорость молокоотдачи в целом удовлетворительные 

для представительниц всех трех линий. 
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Для современного животноводства по-прежнему остается актуальной проблема сохра-

нения новорожденных телят в ранний постнатальный период. 

В статье представлен краткий обзор литературы о принципах формирования пассивного 

иммунитета у телят и их интерпретация, о пассивной передаче иммунитета у телят, факторах, 

влияющих на этот процесс, составе и иммунобиологических свойствах молозива коров и 

значения для новорожденных телят, колострогенезе, факторах абсорбции иммуноглобули-

нов, методах диагностики иммунодефицитов у новорожденных телят, прямых и непрямых 

методах тестирования пассивного иммунитета и нарушений пассивной передачи. 

mailto:anisimova_science@mail.ru
mailto:kononova-lidij@mail.ru


Аграрно-пищевые инновации № 3 (7), 2019 
 

 

28 
 

 

Показано, что передача иммуноглобулинов от матери новорожденным телятам, назы-

ваемая пассивной передачей, является важным фактором в защите от инфекционных болез-

ней. Потребление и абсорбция адекватного количества колостральных иммуноглобулинов 

являются определяющим для формирования пасcивного иммунитета. Представлены данные 

о составе и иммунобиологических свойствах молозива. В дополнение к иммуноглобулинам, 

иммунологически активные клетки, ростовые факторы, ферменты и растворимые медиаторы, 

такие как лактоферрин, передаются от матери новорожденным телятам через молозиво. На-

рушение пассивной передачи иммуноглобулинов с молозивом рассматривается как важная 

экономическая проблема промышленного животноводства. Различные тесты используются 

для оценки пассивной передачи иммунитета. Радиальная иммунодиффузия, иммунофермент-

ный метод, реакция латекс-агглютинации непосредственно определяют концентрацию IgG в 

сыворотке крови. Другие тесты, включая рефрактометрию, турбидиметрические тесты с 

сульфитом натрия и сульфитом цинка, активность гамма-глютамилтрансферазы и глюта-

ральдегидовый тест, основаны на определении концентрации общих глобулинов и других 

белков и статистически ассоциируются с IgG. Наиболее эффективным средством сохранения 

молодняка в ранний постнатальный период и предотвращения развития инфекционных бо-

лезней у новорожденных животных остается пассивный колостральный иммунитет, форми-

рующийся после рождения с получением молозива с высоким уровнем иммуноглобулинов, 

обладающих широким спектром иммунобиологической активности. 
 

The problem of preservation of newborn calves in the early postnatal period is still relevant 

for modern animal husbandry. 

The article presents a brief literature review on the principles of forming a passivetion of im-

munity in calves and their interpretation, about the passive transfer of immunity in calves, the fac-

tors influencing this process, the composition and immunological properties of colostrum of cows 

and values for newborn calves, castrogeriz, the factors of absorption of immunoglobulins, methods 

of diagnostics of immunodeficiency in newborn calves, direct and indirect test methods of passive 

immunity and violations of passive transfer. 

This review shows that the transfer of immunoglobulin from dam to the neonate, termed pas-

sive transfer, is important in the protection of neonates from infectious disease. Rendering ingestion 

and absorbtion of adequate amounts of colostral immunoglobulins essential for establishing passive 

immunity. In addition to immunoglobulins, immunologically active cells, growth factors, ensyme, 

cytokines and soluble mediators such as lactoferrin are transferred from the dam to neonatal calves 

througp the colostrum. Failure of passive transfer a major economic consideration for liverstock 

producers. Various tests have been to accurately measure passive transfer status in neonatal calves. 

The radial immunodiffusion and the enzyme-linked immunosorbent assay, latex-agglutination test 

are the only tests that directly measure serum IgG concentration. All other available tests including 

serum total solids by refractometry, sodium sulfite turbidity test, zinc sulfate turbidity test, serum 

gamma-glutamil transferase activity and glutaraldehyde test estimate serum IgG concentration 

based on concentration of total globulins or other protein whose passive transfer is statistically as-

sociated with that of IgG. The most effective means of preserving young animals in the early postna-

tal period and preventing the development of infectious diseases in newborn animals remains pas-

sive colostral immunity, formed after birth to obtain colostrum with a high level of immunoglobulins 

with a wide range of immuno-biological activity. 

 

Ключевые слова: пассивный иммунитет, молозиво, иммуноглобулины, диаг-

ностические тест-системы, нарушения пассивной передачи, телята. 
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Key words: passive immunity, colostrum, immunoglobulins, diagnostic test systems, violations 
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Введение. Передача иммуноглобулинов от матери новорожденным, квали-

фицируемая как пассивная передача иммунитета, является важнейшим фактором защиты 

новорожденных от инфекционных болезней. Нарушение пассивной передачи не рассмат-

ривается как болезнь, а определяется как состояние, предрасполагающее к развитию забо-

леваний. Общепринятым считается, что нарушение пассивной передачи иммунитета реги-

стрируется у 35% телят. Это обстоятельство делает нарушение пассивной передачи имму-

нитета важной экономической проблемой в промышленном животноводстве. 

Синдесмохориальная структура плаценты коров разделяет кровь матери и плода и 

препятствует передаче иммуноглобулинов от матери плоду, поэтому телята рождаются 

агаммаглобулинемичными, без собственных иммуноглобулинов, которые они получают 

при потреблении молозива с формированием пассивного иммунитета. Получение 

молозива, содержащего высокий уровень иммуноглобулинов, является основным 

фактором реализации генетического потенциала роста и развития, защиты телят против 

патогенов, присутствующих в окружающей среде, в ранний постнатальный период. Уни-

версальным носителем пассивного иммунитета является IgG, который переходит из сыво-

ротки крови матери в молозиво за несколько недель до отела, процесс транспорта достига-

ет максимума за 1-3 дня до отела коров. Нарушение пассивной передачи 

иммуноглобулинов регистрируется у телят при содержании IgG в сыворотке крови в су-

точном возрасте менее 10 мг/мл, что обусловливает повышение их заболеваемости и 

смертности в сравнении с телятами, получившими адекватную передачу пассивного им-

мунитета с молозивом. Состояние иммунологической незащищенности телят изменяется 

после получения молозива, которое является единственным источником защитных антител 

для новорожденного. Процесс, посредством которого коровы передают иммуноглобулины 

новорожденным телятам через молозиво, называется пассивной передачей иммунитета 

(колостральный иммунитет) [1, 4, 6, 9]. 

Материалы и методы. Исследование проводится с применением метода сопоставле-

ния, аналогии и систематизации, анализа и сопоставления эмпирического материала. 

Результаты и обсуждение. 

Молозиво: иммунобиологический состав и свойства. Молозиво (colostrum), являясь 

первым секретом молочных желез, образуется в вымени в поздний период беременности и 

потребляется новорожденными в первые часы жизни. Концентрация иммуноглобулинов – 

важнейший иммунобиологический показатель качества молозива. Преобладающим изотипом 

в молозиве коров является IgG1, который составляет 85-90% от общего количества 

иммуноглобулинов. Другие изотипы иммуноглобулинов (IgM, IgA) в молозиве содержатся в 

значительно меньших количествах (7 и 5% соответственно) и в основном продуцируются 

плазматическими клетками молочной железы. Содержание IgG в молозиве зависит от воз-

раста коров, породы, количества продуцируемого молозива, продолжительности сухостойно-

го периода, вакцинации и многих других факторов. Коровы, имеющие 3 и 4 лактации, как 

правило, имеют более высокий уровень иммуноглобулинов в молозиве. Средняя концентра-

ция IgG варьирует от 50 до 75 мг/мл. По данным разных авторов, уровень IgG в молозиве 

первого удоя составляет 73,4-122,2 мг/мл, содержание IgM и IgA – соответственно 6,0 мг/мл 

и 8,0 мг/мл с некоторыми колебаниями в количественном отношении. Кроме 

иммуноглобулинов молозиво содержит клеточные факторы иммунитета и является 

источником углеводов, липидов, белков, минеральных веществ и витаминов, которые 
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находятся в легкоусвояемой форме. Молозиво коров содержит до 10
6
 лимфоцитов в 1 мл, 

около половины из которых составляют Т-лимфоциты, способные сохранять 

жизнедеятельность в кишечнике новорожденных телят в течение 36 час. В дополнение 

молозиво содержит гормоны, факторы роста (инсулиноподобный ростовой фактор I и II, 

эпидермальный и др.), цитокины (IL-1β, IL6,TNF-α, IFN-γ), способствующие развитию 

иммунной системы телят  в постнатальный период, ферменты и гормоны (кортизол, 

тироксин, инсулин, пролактин), полиамины и нуклеотиды, лактоферрин и лизоцим, которые 

также оказывают биологическое действие. Антимикробные субстанции представлены 

лизоцимом и лактоферрином, которые играют роль неспецифических факторов защиты 

новорожденных против инфекции в ранний постнатальный период формирования 

пассивного и активного иммунитета [5, 6, 7, 10]. 

Колострогенез. Молозиво формируется в поздней стадии беременности, когда клетки 

молочной железы подвергаются пролиферации и дифференциации в подготовке к лактации. 

Этот процесс называется колострогенезом. Формирование колостральных иммуноглобули-

нов происходит из системных и локальных источников. Основным иммуноглобулином в мо-

лозиве коров является IgG1, который переходит из сыворотки крови за несколько недель до 

отела и специально транспортируется посредством трансцитоза через эпителиальные клетки 

молочной железы в период колострогенеза посредством IgG1-специфического рецептора 

FcRn [2]. Экспрессия этого рецептора прекращается с началом лактации. В дополнение к им-

муноглобулинам иммунологически активные клетки и растворимые медиаторы передаются 

от матери новорожденному через молозиво. Концентрация IgG1 начинает снижаться в сыво-

ротке крови коров за 3-4 недели до отела и заканчивается в период отела, в то время как со-

держание IgG2 возрастает. 

Абсорбция иммуноглобулинов. Период, в течение которого эпителий кишечника 

теленка способен абсорбировать иммуноглобулины молозива  без предварительной 

деструкции, составляет 24 часа после рождения. В это время активность ферментов 

кишечника минимальная, и абсорбция интактных белковых молекул без пищевого 

расщепления происходит через эпителий тонкого отдела кишечника с транспортировкой в 

лимфатическую систему и затем, через грудной проток, они поступают в кровь 

новорожденного, приобретая активность антител. Абсорбция иммуноглобулинов молозива в 

кишечнике новорожденных телят носит неселективный характер и осуществляется за счет 

процесса пиноцитоза преимущественно в терминальной части тонкого отдела кишечника. 

Наиболее выраженная способность эпителия кишечника абсорбировать иммунологически 

активные белки проявляется в первые 5-6 часов после рождения. Прекращение процесса 

абсорбции определяется как «закрытие кишечника», когда происходит замена энтероцитов 

более зрелой популяцией эпителиальных клеток кишечника и истощение пиноцитической 

активности энтероцитов кишечника. У телят закрытие происходит через 24 часа после рож-

дения, но если процесс потребления молозива продолжается, процесс закрытия может про-

должаться до 36 часов. После этого периода защитные белки не поступают в кровь, однако 

остается важным получение молозива в течение 2-3 дней после рождения с тем, чтобы 

иммуноглобулины находились в пищеварительном тракте и препятствовали 

микроорганизмам колонизировать кишечную стенку. Оптимальная абсорбция иммуногло-

булинов происходит в первые 4 часа после рождения и начинает быстро снижаться через 

12 часов. Телята, получившее молозиво в первые часы после рождения, будут иметь зна-

чительно выше концентрацию IgG в сыворотке крови по сравнению с теми, которые полу-

чили молозиво в более поздние сроки. Поэтому продолжительность времени между рожде-
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нием и первым получением молозива является фундаментальным для приобретения пассив-

ного иммунитета. 

Для определения иммунобиологической полноценности молозива коров, связанной с 

содержанием в нем иммуноглобулинов, применяются как физические (по удельной 

плотности), так и иммунологические методы оценки: радиальная иммунодиффузия (РИД) – 

«золотой стандарт», различные варианты иммуноферментного анализа (ИФА), а также в 

качестве экспресс-метода может рассматриваться реакция латекс-агглютинации (РЛА). Эти 

тесты направлены на определение уровня IgG – основного изотипа иммуноглобулинов в 

молозиве, обладающего выраженными защитными функциями [3, 8]. 

Диагностика пассивной передачи иммунитета. Оценка иммунного статуса и 

диагностика нарушений пассивной передачи иммунитета у телят основана на определении 

концентрации IgG, содержание которого является референсным информативным показате-

лем иммунного статуса новорожденных телят, индикатором эффективности передачи имму-

ноглобулинов через молозиво. Иммунодефицитное состояние, связанное с нарушением пас-

сивной передачи, регистрируется, когда телята в суточном возрасте имеют уровень иммуног-

лобулинов в сыворотке крови менее 10 мг/мл. Для оценки эффективности пассивной переда-

чи иммунитета используется широкий спектр различных качественных и количественных 

методов определения концентрации IgG в сыворотке крови телят в течение 24-48 часов после 

рождения. Своевременная диагностика иммунодефицитных состояний у новорожденных 

телят, обусловленных несвоевременным и неадекватным получением молозива после 

рождения, является решающим фактором снижения риска заболеваемости и смертности 

телят. Наиболее информативными и специфическими методами количественной оценки 

содержания IgG в сыворотке крови и иммунного статуса  новорожденных телят являются 

радиальная иммунодиффузия, ИФА (непрямой и «сэндвич»-варианты), реакция латекс-

агглютинации (по IgG-изотипу). Предпочтение следует отдавать тест-системам на основе 

иммуноферментного анализа и реакции агглютинации латекса, которые являются экспресс-

методами и их результаты коррелируют с референсным методом количественного 

определения уровня иммуноглобулинов – методом радиальной иммунодиффузии – 92-98% 

(«золотой стандарт»). Для оценки иммунного статуса телят и диагностики нарушений пас-

сивной передачи в производственных условиях, наряду с указанными иммунологическими 

методами, находят применение непрямые методы, такие как: пробирочный тест с сульфитом 

натрия (наиболее простой и информативный), турбидиметрический тест с сульфатом цинка, 

глютаральдегидовый тест, которые выявляют общий уровень иммуноглобулинов. 

Турбидиметрический тест с сульфитом натрия представляется как трехступенчатый по-

луколичественный метод с использованием 14-, 16- и 18%-ного растворов сульфита натрия. 

В пробирки разливают по 1,9 мл каждого из трех растворов и добавляют по 0,1 мл испытуе-

мой сыворотки крови телят. Содержимое пробирок тщательно встряхивают и оставляют при 

комнатной температуре на один час. При положительной реакции в пробирке при визуальной 

оценке появляется помутнение или выпадает осадок (таблица 1). Точность метода составляет 

86,3%. 

Турбидиметрический тест с сульфатом цинка основан на преципитации имму-

ноглобулинов и других белков с использованием раствора сульфата цинка (0,1 мл сыво-

ротки добавляется к 6 мл 208 мг/л раствора сульфата цинка, в некоторых исследованиях 

использовалась концентрация 250 мг/л), с последующей оценкой помутнения спектрофо-

тометрией. Точность метода составляет 63,2-68,86% при тестировании нарушений пассив-

ной передачи. 
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Таблица 1 – Определение иммуноглобулинов в сыворотке крови  

по результатам преципитации с сульфитом натрия 

Table 1 – Determination of serum immunoglobulins 

Уровень иммуноглобулинов, мг/мл 

Immunoglobulin levels, mg/ml 

Концентрация Na2SO3 

The Concentration оf Na2SO3 

14% 16% 18% 

Оптимальный уровень (>15,0 мг/мл) 

Optimal level (>15,0 mg/ml) 
+ + + 

Пониженный уровень (5-15 мг/мл) 

Lowered level (5-15 mg/ml) 
- + + 

Низкий уровень (< 5,0 мг/мл) 

Low level (< 5,0 mg/ml) 
- - + 

Отсутствие иммуноглобулинов 

The lack of immunoglobulins 
- - - 

 

Примечание: «+» – наличие иммуноглобулинов; «-» – отсутствие иммуноглобулинов 

    Note: «+» – presence of immunoglobulins; «-» – absence of immunoglobulins 

 

Глютаральдегидовый тест имеет варианты с использованием крови и сыворотки крови. 

Последний является предпочтительным за счет элиминации потенциального взаимодействия 

с фибриногеном. К 50 мкл 10%-ного раствора глютарового альдегида добавляется 0,5 мл сы-

воротки крови с последующем наблюдением через 1 час формирования сгустка. Пробы сы-

воротки крови, не формирующие сгустка, считаются гипогаммаглобулинемичными. Глюта-

ральдегидный тест с цельной кровью предполагает добавление 1,5 мл крови к раствору глю-

тарового альдегида и оценку формирования сгустка в течение 5 мин. Формирование сгустка 

за период менее 5 мин оценивается как адекватная пассивная передача иммунитета.  

Определение активности гамма-глютамилтрансферазы в сыворотке крови для оценки пас-

сивной передачи иммунитета (фермент продуцируется клетками молочной железы, и его выяв-

ление в сыворотке крови телят рассматривается как результат получения молозива) имеет неод-

нозначные результаты и практически не используется для этих целей. Период времени после 

рождения, когда этот тест может быть использован, составляет 8-10 дней [3, 8]. 

Заключение. Проблема сохранения новорожденных телят в ранний постнатальный пе-

риод остается актуальной в современном животноводстве. При рождении телята не имеют 

иммунной защиты, поскольку собственная иммунная система является незрелой, а материн-

ские иммуноглобулины (антитела) не передаются через плаценту. Пассивная иммунная 

защита передается теленку посредством потребления молозива и абсорбции содержащихся в 

нем в высокой концентрации иммуноглобулинов, преимущественно IgG. Передача 

иммуноглобулинов от матери новорожденным через молозиво является наиболее важным 

фактором их защиты от инфекционных болезней в ранний постнатальный период. Наруше-

ние пассивной передачи антител остается важной проблемой промышленного животноводст-

ва во всем мире. Основной экономический ущерб связан с высокой заболеваемостью и 

смертностью новорожденных животных с иммунодефицитным состоянием, обусловленным 

несвоевременным и неадекватным получением полноценного в иммунобиологическом от-

ношении молозива. Для своевременного контроля иммунного статуса и выявления наруше-

ний пассивной передачи колостральных иммуноглобулинов предложены различные диагно-

стические тест-системы, основанные на определении содержания иммуноглобулинов у телят 

после рождения. Радиальная иммунодиффузия, иммуноферментный анализ, реакция латекс-

агглютинации являются тестами, которые непосредственно позволяют определять концен-

трацию IgG (универсального носителя защитных функций). Все другие тесты, включая реф-
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рактометрию, турбидиметрические тесты с сульфитом натрия, сульфатом цинка, глютараль-

дегидовый тест и определение гамма-глютамилтрансферазы в сыворотке крови, основаны на 

определении общего количества иммуноглобулинов, которые передаются пассивно с моло-

зивом и статистически ассоциируются с IgG. Наиболее эффективным средством сохранения 

молодняка в ранний постнатальный период, предотвращения инфекционных болезней у 

новорожденных животных остается пассивный колостральный иммунитет, который форми-

руется после рождения с получением молозива, содержащего высокий уровень иммуногло-

булинов, обладающих широким спектром иммунобиологической активности. 
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Среди многих отраслей животноводства нашей страны овцеводство отличается много-

образием производства высокоценной продукции в виде шерсти, смушек, овчин, мяса, моло-

ка и жира. В статье рассматриваются некоторые вопросы развития овцеводства и научного 

обеспечения отрасли до 1990 года и в последующие периоды настоящего времени. Акценти-

руется внимание на стройной системе создания и совершенствования овцеводства России 

путём преобразования грубошерстных овец в тонкорунные и полутонкорунные породы, а 

также последующих приёмах совершенствования овец, в том числе методом австрализации 

поголовья. Отражается состояние производства продукции овцеводства с 1990 года до на-
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стоящего времени и меры, направленные на стабилизацию поголовья и увеличение продук-

тивности животных.  

Для стабилизации численности овец, увеличения и улучшения качества производимой 

племенной и товарной продукции в хозяйствах различных категорий необходимо внедрять в 

производство разработанные учёными селекционно-технологические приёмы повышения 

продуктивности животных. Рекомендуемые приёмы позволяют быстро увеличивать препо-

тентность получаемого потомства и обеспечивать эффективный результат для скрещивания в 

товарном овцеводстве. В то же время без полноценного кормления ни один селекционный 

приём не будет давать положительных результатов. Поэтому для обеспечения животновод-

ства дешёвыми видами кормов необходима научная разработка приёмов и методов улучше-

ния пастбищ. В то же время рентабельность овцеводства во многом определяется технологи-

ей ягнения и выращивания молодняка. Разработанный ресурсосберегающий раздельно-

контактный способ увеличивает рентабельность отрасли от 35 до 50%, способствует повы-

шению сохранности молодняка, молочности маток и скорости роста ягнят, увеличению и 

улучшению комплекса ценных хозяйственно-полезных признаков при значительном сокра-

щении всех видов затрат. Однако комплекс селекционно-технологических приёмов может 

эффективно внедряться в хозяйствах любой формы собственности только при соблюдении 

экономического механизма производства продукции овцеводства. Именно при таких услови-

ях будет возможность производить конкурентоспособную продукцию животноводства, в том 

числе и овцеводства. 
 

Among the many branches of animal husbandry of our country, sheep breeding is character-

ized by a variety of production of high-value products in the form of wool, saski, sheepskin, meat, 

milk and fat. The article deals with some issues of development of sheep breeding and scientific 

support of the industry before 1990 and in subsequent periods of the present time. The attention is 

focused on the harmonious system of creation and improvement of sheep breeding in Russia by con-

verting coarse-haired (rough – haired) sheep into fine-wool and semi-fine-wool breeds, as well as 

subsequent methods of improving sheep, including the method of australization of livestock. It re-

flects the state of production of sheep from 1990 to the present time and measures aimed at stabiliz-

ing the livestock and increasing the productivity of animals. 

To stabilize the number of sheep, increase and improve the quality of breeding and commer-

cial products in farms of different categories, it is necessary to introduce into production the selec-

tion and technological methods developed by scientists to increase the productivity of animals. Rec-

ommended techniques allow you to quickly increase the prepotency of the resulting offspring and 

provide an effective result for crossing in commercial sheep breeding. At the same time, without 

proper feeding, no selection method will give positive results. Therefore, to provide livestock with 

cheap types of feed, scientific development of techniques and methods for improving pastures is 

necessary. At the same time, the profitability of sheep breeding is largely determined by the tech-

nology of lambing and rearing young animal. The developed resource-saving separate-contact 

method increases the profitability of the industry from 35 to 50%, improves the safety of young ani-

mals, the milkiness of Queens and the growth rate of lambs, increases and improves the complex of 

valuable economic and useful features with a significant reduction in all types of costs. However, 

the complex of selection and technological methods can be effectively implemented in farms of any 

form of ownership only if the economic mechanism of sheep production is observed. It is under such 

conditions that it will be possible to produce competitive livestock products, including sheep. 

 

Ключевые слова: овцы, породы, скрещивание, чистопородное разведение, ресурсосбе-

регающая технология, кормление. 
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Введение. В настоящее время руководство нашей страны возлагает большие надежды 

на учёных в вопросе выполнения важнейшей стратегической задачи – осуществить в бли-

жайшее время быстрый прорыв во всех сферах социально-экономического развития Россий-

ской Федерации, в том числе и в животноводстве. Среди многих отраслей животноводства 

нашей страны овцеводство отличается многообразием производства высокоценной продук-

ции в виде шерсти, смушек, овчин, мяса, молока и жира. Недаром в народе с незапамятных 

времён бытует изречение, отражающее ценность продукции этой уникальной отрасли: «Хо-

чешь быть одетым и обутым, пить и есть с улыбкой на лице, быть в тепле, достатке и уюте, 

прояви заботу об овце». К глубокому сожалению, до настоящего времени учёные-медики не 

могут показать, насколько пагубно на организм человека оказывают влияние искусственные, 

синтетические и другие химические волокна и какой положительный эффект на здоровье че-

ловека оказывает продукция овцеводства. Многие из нас убеждаются в благоприятном дей-

ствии на человека изделий из шерстяных волокон, смушек, овчин, мяса, особенно молодой 

баранины и др., однако научных данных, доказывающих или опровергающих такое положе-

ние, пока нет. В то же время, несмотря на высокую ценность производимого сырья и продук-

тов питания, получаемых от овец разных направлений продуктивности, эта отрасль в период 

перехода от одной к другой общественно-экономической формации оказалась наиболее уяз-

вимой. Причина такого положения состоит не только в диспаритете цен на промышленную и 

сельскохозяйственную продукцию или слабой востребованности большей части продукции 

овцеводства, но и недостаточной активности учёных по внедрению собственных разработок 

в производство. В то же время без эффективного научного обеспечения отрасль, как и другие 

сферы народно-хозяйственного комплекса нашей страны, эффективно развиваться не может. 

Поэтому, чтобы обосновать причины слабого восприятия производством научных разрабо-

ток учёных, необходимо кратко проанализировать наставления и учения предыдущего поко-

ления овцеводов России и бывшего СССР. По этому поводу выдающейся учёный Капи-

ца П.Л. (цит. по Лихтенштейну Е.С. [9]) писал: «Не опираясь на учения, наставления и ошиб-

ки прошлого, невозможно должным образом вести работу в настоящем и видеть перспективы 

будущего». Именно такой позиции придерживались многие известные учёные и практики-

овцеводы нашей страны при совершенствовании существующих и создании новых пород 

овец. Они провели титанический работу по преобразованию низкопродуктивного грубошер-

стного овцеводства СССР в тонкорунное и полутонкорунное и разработали комплекс научно 

обоснованных методов по совершенствованию созданных ими пород и типов, в том числе и 

целенаправленной австрализации большей части племенных и товарных стад. Были достиг-

нуты показатели продуктивности отечественных пород овец на уровне мировых аналогов. 

Конечно, в одной статье невозможно перечислить всех учёных и практиков, которые были 

удостоены за проделанную работу различных орденов, медалей, государственных премий и 

многих других ценных наград. Но надо особенно отметить, что все учёные и овцеводы-

практики опирались в своей работе на наставления и учения предыдущего поколения извест-

ных в мире английских заводчиков-селекционеров: Беквелла Ф., братьев Коллингов, Уотсо-

на Х. и других, а особенно на теоретические и практические труды отечественных селекцио-

неров и корифеев зоотехнической науки и практики, таких как: Орлов А.Г. и Шишкин В.И., 

Кулешов П.Н., Иванов М.Ф., Кисловский Д.А., и многих других. Именно их капитальные 

труды по отбору, подбору, инбридингу, разведению по линиям и методики совершенствова-
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ния существующих и создания новых пород животных легли в основу преобразования мало-

продуктивного, в основном грубошерстного овцеводства в высокоценные стада, производя-

щие «золотое руно» тонкого и полутонкого шерстяного волокна [5, 6, 7, 8]. Постановка на 

откорм отечественных овец различных пород позволяла получать высокоценную ягнятину, 

молодую баранину различных сортов [10]. Учёными нашей страны была разработана про-

мышленная технология производства шерсти и баранины, научно обоснован комплекс приё-

мов и методов ресурсосберегающих технологий ягнения маток и выращивания ягнят, поточ-

ная технология получения ягнятины и молодой баранины требуемого потребителем возраста. 

Перечислить весь комплекс достижений известных в нашей стране учёных и овцеводов-

практиков в одной статье не представляется возможным.  

Однако переход Российской Федерации на рыночную экономику поставил перед руко-

водителями хозяйств вопрос о необходимости сокращения поголовья в связи со слабой вос-

требованностью производимой продукции овцеводства. Руководители отраслью овцеводства 

краёв и областей нашей страны согласились на сокращение поголовья при условии сохране-

ния валового производств мяса и шерсти и значительного улучшения качества производимой 

продукции. Учёные-овцеводы рекомендовали руководителям хозяйств выполнение постав-

ленной задачи только путём жёсткой выбраковки худших по генотипу и фенотипу особей. 

Однако колхозы и совхозы племенных заводов и товарных хозяйств пошли по разным направ-

лениям выполнения поставленной задачи. Одни, осуществляя бартерные сделки поголовья 

овец на ГСМ, минеральные удобрения и семена, продавали не худшее, а среднее и даже более 

лучшее поголовье. Другие начали заменять тонкорунных и полутонкорунных овец на грубо-

шерстных или применять стихийные скрещивания с различными породами как приём увеличе-

ния производства баранины. Третья группа руководителей согласилась на процедуру банкрот-

ства и передачи хозяйств инвесторам, а последние, в свою очередь, отказались от разведения 

овец в силу «искусственной» убыточности отрасли. В результате такого неконтролируемого 

действия руководителей различных категорий хозяйств сократилось не только поголовье овец с 

55,8 млн гол. в 1990 году до 12,7 млн в 2001 году или в 4,4 раза, но и снизилось производство 

всех видов продукции с постепенным её ростом к концу 2018 года до 21,1 млн гол. При этом 

значительно снизилась и продуктивность животных. В частности, настриг шерсти в расчёте на 

одну голову уменьшился с 3,4 до 2,4 кг. Производства мяса в убойной массе с 1990 года до на-

стоящего времени снизилось с 395 тыс. т до 223,8 тыс. т, а немытой шерсти – с 226743 до 

55471 тонн. Руководством МСХ РФ были приняты ряд мер по сохранению и наращиванию по-

головья и продуктивности овец при улучшении её качества. Так, более 10 лет назад организо-

ван Национальный союз овцеводов, призванный выполнять одну из важнейших задач – помо-

гать руководителям овцеводческих хозяйств находить эффективные рынки сбыта товарной и 

племенной продукции отрасли. Разработана отраслевая целевая программа развития овцевод-

ства на 2012-2014 гг. и на период до 2020 года, согласно которой государством ежегодно вы-

деляются дотации на матку и ярку старше года и племенную продукцию. В последние 3 года 

субсидируется производство тонкой и полутонкой шерсти. Сохранены традиции дорефор-

менного периода – ежегодно проводятся Всероссийские выставки племенных овец и коз. Ут-

верждены 3 селекционно-генетических центра, как высшие формы селекционно-племенной 

работы в овцеводстве. Однако комплекс таких мероприятий существенно не повлиял ни на 

продуктивность овец, ни на сохранность поголовья. В частности, на конец 2018 года по срав-

нению с 2017 г. произошло снижение численности овец во всех категориях хозяйств на 

1,3 млн гол. Причиной такого положения может быть множество факторов. 
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Материалы и методы. Исследование проводится с применением статистического ана-

лиза данных, финансового анализа, метода сопоставления, аналогии и систематизации, ана-

лиза и сопоставления эмпирического материала. 

Результаты и обсуждение. Чтобы найти пути стабилизации численности овец, увели-

чения и улучшения качества производимой племенной и товарной продукции отрасли необ-

ходимо внедрять в производство разработанные учёными селекционо-технологические 

приёмы повышения продуктивности животных. Мы приведём лишь важнейшие из них. Во-

первых, во всех племенных стадах не должно применяться скрещивание, за исключением 

разрешения МСХ РФ с целью научно обоснованного создания новых селекционных форм. 

Главным методом разведения в племенном овцеводстве должно быть только чистопородное 

разведение и высшие его формы – разведение по линиям с применением инбридинга. Ещё в 

начале 18 столетия животноводы и птицеводы России учили нас такому правилу: «То, что 

создано разумом веков, и хоть как-то, до известной степени, консолидировано, имеет право 

на существование, а потому должно быть ограждено от скрещивания, а улучшаемо путём от-

бора и воспитания». Эти слова должны стать правилом для всех племенных стад, что позво-

лит получать высокопродуктивных препотентных животных, для чего в современных усло-

виях необходимо соблюдать комплекс следующих приёмов и методов. Прежде всего необхо-

димо комплектовать селекционные группы и племенное ядро овец широкотелым конститу-

ционально-продуктивным типом животных (рисунок 1). 

 

 

 
 

Рисунок 1 – Широкотелый тип овец 

 

Figure 1 – Broad-bodied sheep type 
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Серия проведённых нами экспериментальных исследований [12] показала, что жи-

вотные такого типа обладают не только устойчивыми наследственными качествами, но и 

более высоким уровнем и характером продуктивности. Так, во все годы проведённых на-

ми наблюдений эйрисомные животные достоверно превосходили лептосомных сверстниц 

по живой массе на 5,8 кг или 10,0%, по настригу шерсти – на 0,76 кг или 10,6%. При этом 

разница по данным показателям увеличивается с возрастом. Эту закономерность необхо-

димо учитывать, особенно в тех случаях, когда отары сформированы из овец разного воз-

раста. Другим важным приёмом совершенствования овец при чистопородном разведении 

является использование признаков ранней диагностики продуктивных, воспроизводи-

тельных и резистентных качеств овец [4]. Так, отбор молодняка при рождении по состоя-

нию молочных резцов позволяет в более старшем возрасте наблюдать существенные раз-

личия по ряду хозяйственно-полезных признаков. В частности, ягнята, у которых при 

рождении наблюдается полное развитие молочных резцов, имеют тенденцию к лучшей 

сохранности и наиболее высокой продуктивности по живой массе, настригу шерсти, от-

кормочным и мясным качествам.  

Отбор молодняка при рождении с более выраженной пессижностью по сравнению с бес-

пессижным молодняком увеличивает сохранность потомства к отбивке от маток на 3,6%, а к 14-

месячному возрасту способствует повышению живой массы на 1,7 кг или 4,1%, настрига чистой 

шерсти – на 0,33 кг или 15,9%, длины шерсти – на 0,8 см или 8,2% при математически досто-

верной разнице. Сильнопессижные ягнята обладают лучшими откормочными и мясными каче-

ствами. Они отличаются более высокой скороспелостью, меньшими затратами корма на едини-

цу продукции и имеют выше убойную массу на 2,5 кг, а убойных выход – на 1,2 абс. процента. 

Помимо приведённых признаков ранней диагностики рекомендуется овцеводам-практикам 

учитывать конституцию и экстерьер, тонину шерсти, форму и степень её извитости, складча-

тость кожи, оброслость головы рунной шерстью, обхват пястной кости, дату и тип рождения, 

продолжительность эмбрионального развития, рогатость баранчиков, морфометрические пара-

метры последов. Нами подробно изучено влияние каждого из перечисленных признаков на со-

хранность молодняка, уровень и характер ценных хозяйственно-полезных показателей [4]. На-

ряду с учётом каждого из обозначенных признаков ранней диагностики продуктивности реко-

мендуется при чистопородном разведении применять длительный однородный подбор с ис-

пользованием инбридинга в умеренных степенях. Если длительный однородный подбор не по-

зволяет обеспечивать прогресс стада, то, основываясь на результатах наших исследований, мы 

рекомендуем применять методы межлинейных кроссов или межзаводского спаривания [1, 13, 

14, 15]. Внедрение таких методов позволяет увеличивать продуктивность потомства и способ-

ствует получению животных с устойчивой наследственностью по сравнению со скрещиванием 

даже родственных пород. Рекомендуемые приёмы позволяют быстро увеличивать препотент-

ность получаемого потомства и обеспечивать эффективный результат для скрещивания в то-

варном овцеводстве. Только использование животных с устойчивой наследственностью позво-

лит выполнить одну из главнейших задач настоящего периода – заменить беспородных и низ-

копродуктивных овец КФХ и ЛПХ, которые по численности занимают более 80% поголовья и 

по валовому производству продукции овцеводства более 70%. Бесcпорно, каждый из руководи-

телей КФХ и ЛПХ понимает, что содержание беспородных и низкопродуктивных овец – это 

работа на убыточность производимой продукции, поэтому рекомендации учёных по выходу из 

создавшейся ситуации они примут с вдохновением. Выполнить эту главную задачу по преобра-

зованию поголовья этих категорий хозяйств возможно тремя путями. Первый и наиболее эф-

фективный, путь – покупка свежеполученной спермы лучших по генотипу и фенотипу баранов 
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племенных хозяйств и осеменение собственного поголовья маток. Второй путь – покупка бара-

нов-производителей в племзаводах и репродукторах и осеменение маток собственного стада 

искусственно или ручной случкой в зависимости от численности маточного поголовья в стаде. 

Однако этот приём может не дать должного эффекта, так как купленные бараны-производители 

могут быть нейтральными или даже ухудшателями. Третий путь – это продажа собственного 

поголовья КФХ и ЛПХ и покупка выранжированных животных племенных стад. Лучше осуще-

ствлять закупку молодняка в более раннем возрасте, то есть при отбивке от маток или в трёх 

месячном возрасте с последующей оценкой их по качеству потомства в собственном стаде. 

В то же время специалисты хозяйств обязаны знать элементарные правила селекции и 

убеждать руководителей хозяйств в том, что без полноценного кормления ни один селекци-

онный приём не будет давать положительных результатов. Известно, что проведение отбора 

и формирования селекционных групп, племенного ядра племенных стад, а также различных 

видов скрещиваний в товарном овцеводстве, в том числе преобразования овец КФХ и ЛПХ, 

не обеспечит повышения продуктивности животных и их племенной ценности при неудовле-

творительном кормлении животных. Например, применение инбридинга и скрещивания при-

водит к отрицательным результатам по сохранности поголовья, живой массе, настригу шер-

сти и другим хозяйственно-полезным признакам, если животные содержатся при неполно-

ценном кормлении. Даже бонитировка животных с последующим формированием отар по 

назначению не будет давать должного эффекта, так как отбор будет осуществляться не луч-

ших, а лучше приспособленных к худшим условиям овец. Вот почему академик Миддендорф 

А.Ф. в своё время говорил: «Хорошо кормить скот, правда дорого, но худо его кормить, ещё 

дороже» [11]. В то же время овцеводство может быть прибыльным лишь при условии рацио-

нального и более длительного использования пастбищ. Сегодня в России имеется 72,4 млн. 

га пастбищ, из них 40 млн. га деградируют. Поэтому для обеспечения животноводства дешё-

выми видами кормов необходима научная разработка приёмов и методов улучшения паст-

бищ. Известно, что поверхностное улучшение пастбищ за счёт подсева одно-, а лучше мно-

гокомпонентных травосмесей бобовых трав на житняковых, пырейных и кострецовых есте-

ственных пастбищах увеличивает их урожайность от 23 до 32% и значительно повышает пи-

тательную ценность травостоя. Это эффективный приём получения сена хорошего качества и 

последующего использования отавного травостоя для выпаса овец. В зависимости от засо-

рённости пастбищ эффективными приёмами являются различные варианты коренного улуч-

шения травостоя. 

В то же время рентабельность овцеводства во многом определяется технологией ягне-

ния и выращивания молодняка. Нами разработан ресурсосберегающий раздельно-

контактный способ проведения этого важнейшего мероприятия в овцеводстве [15]. Сущность 

его заключается в том, что ягнят после рождения, как только они привыкли к своей матери, 

подпускают к ней на 15-20 минут для получения ягнёнком молока три раза в день. Всё ос-

тальное время полученное потомство содержится отдельно от маток. Этот приём увеличива-

ет рентабельность отрасли от 35 до 50% в зависимости от типа помещения и применяемого 

оборудования. Он также способствует повышению сохранности молодняка, молочности ма-

ток и скорости роста ягнят, увеличению и улучшению комплекса ценных хозяйственно-

полезных признаков при значительном сокращении всех видов затрат. 

Однако приведённый нами комплекс селекционно-технологических приёмов может 

эффективно внедряться в хозяйствах любой формы собственности при условии соблюдения 

разработанного нами экономического механизма производства продукции овцеводства (ри-

сунок 2). 
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Рисунок 2 – Экономический механизм эффективности научного обеспечения овцеводства 
 

Figure 2 – Economic mechanism of efficiency of scientific support of sheep breeding 
 

Если указанный на рисунке 2 экономический механизм перенести на конкретное хозяй-

ство любой формы собственности, то его действие должно осуществляться по следующим 

принципам [2]. Ядром данного механизма является руководитель предприятия. Он принимает 

все усилия по своевременной подготовке и переподготовке кадров. Ядро эффективного про-

изводства «Кадры решают всё» всегда будет усиливать свою значимость. Особую роль при 

этом играет искусство руководителя отбирать среди учащихся школ лиц, заинтересованных в 

освоение специальности того или иного направления – зоотехник, агроном, ветеринарный 

врач и т.д. В последующем, после окончания школы, руководитель за счёт средств своего 

предприятия отправляет на обучение абитуриента в ВУЗ аграрного профиля, поручая спе-

циалистам осуществлять контроль за обучением студента через прохождение практик в сво-

ём хозяйстве, в том числе используя и другие приёмы. После окончания ВУЗа руководитель 

должен интересоваться, какие новые научные публикации прочитал каждый из специалистов 

по той или иной отрасли, в частности по овцеводству, и как можно внедрить прочитанные 

научные разработки в то или иное звено общего экономического механизма, а также какие 

результаты при этом получаются. Обязанность руководителя соединять прочной связью ка-

ждое звено научно-обоснованного экономического механизма производства продукции ов-

цеводства в единую неразрывную цепь, опираясь при этом на непосредственные связи с учё-

ными и руководителями вышестоящих ведомств и структур. Академик Гулюкин М.И. писал: 

«Там, где есть понимание руководства и желание честно работать с учёными, можно решить 
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любую проблему» [3]. Именно при таких условиях будет возможность производить конку-

рентоспособную продукцию животноводства, в том числе и овцеводства.  

Заключение. Таким образом, используя вышеприведённые селекционно-

технологические приёмы вместе с другими направлениями в области ветеринарии, экономи-

ки, агрономии и т.д., можно выполнить поставленную задачу по обеспечению быстрого про-

рыва во всех сферах народно-хозяйственного комплекса нашей страны, в том числе и повы-

шения эффективности научного обеспечения овцеводства, а значит, сделать жизнь человека 

комфортной и продолжительной. 
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Технологическое инновационное развитие животноводческих отраслей – это процесс по-

вышения продуктивности животных, улучшения качества продукции и снижения ее себестои-

мости по сравнению с предшествующими периодами развития или технологиями за счет рота-

ции новых и совершенствования существующих технологических решений, приводящий к ка-

чественному изменению всей системы ведения животноводства, переходу с одного технологи-

ческого уклада к другому. 

Уровень технологического развития животноводства оценивается комплексом техниче-

ских, зоотехнических, физиологических и экономических показателей и обеспечивается систе-

мой взаимосвязанных мероприятий по совершенствованию генетического потенциала живот-

ных, кормовой базы, систем жизнеобеспечения и организации производства. 

Главной целью технологического развития животноводства является удовлетворение по-
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требностей населения Российской Федерации в качественных и экологически чистых продук-

тах питания.  

Важнейшая задача развития комбикормовой промышленности в новых экономических 

условиях заключается в восстановлении и совершенствовании производственно-хо-

зяйственных связей и экономических отношений как с поставщиками зерна и производствен-

ных отходов при переработке сельскохозяйственной продукции, так и с потребителями комби-

кормов. Именно на решение этой задачи должна быть в первую очередь нацелена экономиче-

ская стратегия развития комбикормовой промышленности любого региона агропромышленно-

го комплекса России. 

В данной статье разработаны концептуальные подходы организационно-

функционального взаимодействия в целях повышения уровня обеспечения полноценными 

комбикормами отрасли скотоводства в регионе на основе кооперации и интеграции произ-

водственных, научно-технологических, маркетинговых и других процессов. 

 

Technological innovation development of livestock industries is the process of increasing the 

productivity of animals, improving the quality of production and reducing its cost compared to pre-

vious periods of development or technologies, due to the rotation of new and improvement of exist-

ing technological solutions, leading to a qualitative change in the entire system of animal husband-

ry, the transition from one technological way to another. 

The level of technological development of animal husbandry is assessed by a complex of tech-

nical, zootechnical, physiological and economic indicators and is provided by a system of interre-

lated measures to improve the genetic potential of animals, feed, life support systems and produc-

tion organization. 

The main goal of technological development of animal husbandry is to meet the needs of the 

population of the Russian Federation in high-quality, environmentally friendly food. 

The most important task of the development of the feed industry in the new economic condi-

tions is to restore and improve production and economic relations with suppliers of grain and in-

dustrial waste in the processing of agricultural products, and with consumers of feed. The economic 

strategy of development of the feed industry of any region of agro-industrial complex of Russia has 

to be first of all aimed at the solution of this task. 

This article developed a conceptual approach of organizational and functional cooperation to 

enhance the level of complete rations of cattle industry in the region based on cooperation and inte-

gration of production, scientific-technological, marketing and other processes. 

 

Ключевые слова: развитие животноводства, производство комбикормов, обеспечение 

комбикормами, модель внутрикластерного взаимодействия. 

 

Key words: development of animal husbandry, production of compound feeds, provision of 

compound feeds, model of intra-cluster interaction. 

 

Введение. Изменение общественных отношений на современном этапе вызывает необхо-

димость рассматривать систему экономического и технологического развития сельского хозяй-

ства с новых позиций. Прогноз является важнейшим элементом рыночного механизма хозяй-

ствования. Его разработка на уровне государства определяет стратегию развития экономики 

страны в целом и сельского хозяйства в частности на перспективу, с учетом возможных рисков 

и вариантов развития экономических и политических событий [4]. 
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Одним из приоритетных направлений Государственной программы «Развитие сельского 

хозяйства и регулирование рынков сельскохозяйственной продукции, сырья и продовольствия 

на 2013-2020 годы» является ускоренное развитие животноводства. Обеспеченность высокока-

чественными комбикормами во многом определяет уровень развития и экономику этого на-

правления, так как в структуре себестоимости животноводческой продукции стоимость кормов 

достигает 65-75% (Режим доступа: http://www.mcx.ru/). 

По данным Росстата, за последние пять лет натуральный объем продаж комбикормов в 

России увеличился почти на 36%, при этом показатель демонстрировал ежегодный темп рос-

та от 4,5% до 7,9%. Положительную динамику рынка комбикормов обеспечивают госпро-

граммы, направленные на развитие животноводства и птицеводства. Позитивную роль также 

сыграло продовольственное эмбарго, стимулировавшее замещение импортных составляю-

щих комбикорма отечественными аналогами (Режим доступа: http://www.donland.ru/; 

http://www.don-agro.ru; http:// gks.ru). 

С другой стороны, многие отраслевые эксперты считают данные Росстата условными, так 

как многие комбикормовые заводы и цеха в составе птицефабрик, свинокомплексов и живот-

новодческих комплексов не отчитываются за произведенную продукцию, поскольку не имеют 

статуса юридического лица. 

Материалы и методы. Исследование проводится с применением методов графического 

представления информации, статистического анализа данных, финансового анализа, метода со-

поставления, аналогии и систематизации, анализа и сопоставления эмпирического материала. 

Результаты и обсуждение. Мировая практика развития современного животноводства 

базируется на постоянном наращивании производительности без увеличения объемов произ-

водства за счет сочетания результатов достижений в области генетики c применением более 

современных технологий выбора ингредиентов при составлении рецептур комбикормов и ис-

пользования современного оборудования. 

Основная особенность российского рынка в технологическом смысле – излишняя доля 

зернового сырья в составе комбикормов. Если в странах Европы зерновое сырье составляет 

не более 48% от общего объема продукции, то в России этот показатель в среднем составляет 

68% (доля шротов и жмыхов, наоборот, в 3-4 раза, ниже, чем в странах с развитым аграрным 

сектором) (рисунок 1). Это обуславливает высокую зависимость рынка от зерновой отрасли и 

существенно удорожает их стоимость [1, 2]. 

 
 

Рисунок 1 – Содержание фуражного зерна в составе комбикормов  

в России и странах Европы 

Figure 1 – Content of feed grain in the composition of feed in Russia and Europe 

 

В структуре фуража по-прежнему остается низкой доля кукурузы. Также важно нара-

щивать производство белковых компонентов кормов, в частности, сои. 

http://www.mcx.ru/
http://www.donland.ru/
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Из-за несбалансированности кормов по содержанию белка, аминокислотному составу 

на производство животноводческой продукции у нас затрачивается кормов в два с лишним 

раза больше по сравнению с западными странами. 

Структура комбикормовой отрасли зависит от структуры сельскохозяйственного про-

изводства региона и технологического оснащения производства в самой отрасли. Если реги-

он обладает природными условиями для эффективного ведения многоотраслевого сельского 

хозяйства, то это формирует, с одной стороны, потребность в комбикормах широкого спек-

тра для различных видов животных, для различных периодов их развития, для разных задач 

их выращивания и т.д., с другой стороны – сырьевые ресурсы для самой комбикормовой 

промышленности [6]. 

Сегодня никто в полной мере не координирует главный вопрос – насколько этот рынок на 

уровне регионов насыщен кормами и какими. Например, в зернопродуктовом комплексе Рос-

товской области не налажены интеграционные связи между производителями зернофуража, 

предприятиями комбикормовой промышленности и потребителями комбикормовой продукции. 

Органы отраслевого управления регулируют преимущественно вопросы обеспечения 

кормами коллективного сектора (ОАО, СПК, ООО и др.) и прежде всего по трем причинам: 

– в силу наличия у них залоговой базы, позволяющей им участвовать в тех или иных на-

правлениях Государственной программы развития сельского хозяйства и регулирования рынков 

сельскохозяйственной продукции, сырья и продовольствия на 2013-2020 годы. А это обязывает 

их проводить рыночную политику, необходимую региональным органам управления; 

– на них работает подавляющее число занятого населения сельских территорий, поэто-

му их поддержка является социально значимой; 

– они регулярно сдают обоснованную отчетность, позволяющую заниматься планиро-

ванием. 

Поэтому сектор коллективных хозяйств обеспечен комбикормами, пусть и не всегда 

необходимого качества, и конкурентная борьба производителей комбикормов на этом сег-

менте потребительского рынка возможна в вопросах именно улучшения качества и совер-

шенствования технологий, позволяющих снизить цены на их продукцию, проводя на рынке 

соответствующую стратегию [6]. 

Стратегическое планирование развития комбикормового производства на уровне региона 

должно учитывать интересы прежде всего внутрирегиональных потребителей. 

Одним из перспективных инструментов эффективного развития молочного и мясного 

животноводства в регионах РФ является кластерная форма организации взаимодействия 

субъектов производственной, научно-образовательной, маркетинговой структуры. Необхо-

димость в организации новых интеграционных формирований должна вытекать не из субъ-

ективных решений региональных органов управления сельским хозяйством, а из объектив-

ных предпосылок [3, 5]. 

Создание интегрированных формирований в рамках инновационного территориального 

агропромышленного кластера возможно при следующих условиях: 

 территориальная близость производства и переработки; 

 заинтересованность со стороны потенциальных участников (инициатива снизу); 

 поддержка со стороны областной администрации. 

С точки зрения экономической ориентации, такие формирования могут организовы-

ваться по трем принципиальным вариантам: 

 на некоммерческой основе: товаропроизводители создают некоммерческую организа-

цию в виде ассоциации юридических лиц, кооперативов, потребительского кооператива; 
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 на коммерческой основе: открытое акционерное общество, закрытое акционерное 

общество, общество с ограниченной ответственностью и т.д.; 

 на основе сочетания коммерческих и некоммерческих принципов [5]. 

Для полноценного использования резервов комбикормового производства в регионе 

необходимо усилить горизонтальную интеграцию между комбикормовыми заводами и сель-

скохозяйственными предприятиями, сельскохозяйственными производственными и потреби-

тельскими кооперативами, крестьянскими (фермерскими) хозяйствами и хозяйствами насе-

ления. Формами такого взаимодействия могут быть:  

 интеграция между сельскохозяйственными предприятиями и комбикормовыми заводами;  

 кооперация сельскохозяйственных предприятий с личными подсобными хозяйствами 

населения;  

 кооперация фермерских хозяйств, направленная на повышение эффективности их 

функционирования. 

Причем для снижения издержек активно должна использоваться схема производства 

комбикормов из давальческого сырья [5]. 

Заключение. Государственная программа развития комбикормовой промышленности на 

2010-2012 годы была успешно реализована. Действующая госпрограмма развития сельского хо-

зяйства на 2013-2020 годы не содержит раздела, посвященного поддержке комбикормовой от-

расли. Принятие новой госпрограммы по комбикормам могло бы оказать существенную под-

держку комбикормовой промышленности. На наш взгляд, долгосрочное развитие рынка комби-

кормов для крупного рогатого скота, в особенности для малых форм хозяйствования, будет 

обусловлено принятием и успешностью реализации целевых программ в области скотоводства. 

По оценкам экспертов, если меры государственной поддержки будут эффективны, объем рынка 

к 2020 году может вырасти в пять раз. При этом увеличение будет происходить за счет роста 

отечественного производства, доля импортной продукции будет уменьшаться. 
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Литературные данные показывают, что существуют различные вещества, воздейст-

вующие на чувство кворума микроорганизмов, которые могут применяться в кормлении 

крупного рогатого скота, корректируя рубцовое пищеварение, тем самым способствуя опти-

мальному перевариванию питательных веществ рационов. 
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Поскольку растительные экстракты, связанные с высокодисперсными частицами, не 

способны широко циркулировать, побочные эффекты уменьшаются и при необходимости 

могут достигнуть высокую локализованную концентрацию в определенных тканях и органах. 

Ввиду большой площади поверхности на единицу массы высокодисперсных частиц загрузка 

растительных препаратов может быть относительно высокой. Препараты, связанные с ВДЧ, 

легко суспендируются в жидкостях и способны глубоко проникать в органы и ткани живот-

ных. 

В данной работе продемонстрированы исследования по изучению оценки дейст-

вия растительного экстракта и высокодисперсных частиц на процессы пищеварения в 

рубце крупного рогатого скота, а именно: на переваримость, Ph-метрию и микробиом 

химуса. 

В ходе эксперимента выявлено, что введение данных препаратов, а также их компози-

ция влияют на количественное содержание бактерий. Так после 6-ти часов переваривания 

количество бактерий по отношению к контролю было меньше в IV группе на 58%, но пере-

варимость in situ сухого вещества кормового субстрата в этой группе было выше относи-

тельно контроля на 12% (*-Р≤0,05). Данные, полученные при использовании композиции 

экстракта коры дуба и высокодисперсной частицы FeCo, свидетельствуют об усилении ан-

тикворум эффекта посредством совместного действия, где ВДЧ FeCo будет являться лиган-

том. 

 

Literature data show that there are various substances that affect the sense of quorum of mi-

croorganisms that can be used in feeding cattle, correcting cicatricial digestion, thereby contrib-

uting to the optimal digestion of nutrients in diets. 

Since plant extracts associated with fine particles are not able to circulate widely, its side ef-

fects are reduced and, if necessary, can reach a high localized concentration in certain tissues and 

organs. Due to the large surface area per unit mass of fine particles, the loading of herbal prepara-

tions can be relatively high. Fine particle related drugs are easily suspended in liquids and are able 

to penetrate deeply into the organs and tissues of animals. 

This work demonstrates studies on the assessment of the effects of plant extract and fine parti-

cles on digestion processes in the rumen of cattle, namely on digestibility, Ph-metry and chyme 

microbiome. 

During the experiment, it was found that the introduction of these drugs, as well as their com-

position affect the quantitative content of bacteria. So after 6 hours of digestion, the number of bac-

teria with respect to the control was 58% less in the IV group, but the in situ digestibility of the dry 

matter of the feed substrate in this group was 12% higher relative to the control (* -P≤0.05). The 

data obtained using the composition of the extract of oak bark and an fine particle FeCo indicate an 

increase in the antiquorum effect by means of the joint action, where the fine particle FeCo will be 

a ligant. 

 

Ключевые слова: крупный рогатый скот, растительный экстракт, высокодисперсные 

частицы, переваримость in situ, микробиом. 
 

Key words: cattle, plant extract, fine particles, in situ digestibility, microbiome. 

 

Введение. Современная тенденция в кормлении животных – это рацион с «натураль-

ными» веществами, поскольку использование некоторых добавок, например, таких как анти-

биотики, в кормлении животных запрещено законом во многих странах из-за развития ус-
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тойчивых к антибиотикам бактерий [1]. Это вызвало повышенный интерес и поиск других 

альтернатив, которые могут быть безопасными и приемлемыми для использования в живот-

новодстве. В настоящее время пробиотики, пребиотики, травы, минеральные и растительные 

вещества считаются хорошими заменителями [5]. Некоторые экстракты растений содержат 

различные антиоксиданты с высоким потенциалом защиты питательных веществ от окисле-

ния в пищеварительном тракте в процессе обмена веществ и могут помочь развить иммуни-

тет и способствовать росту животных [14]. Растительные экстракты использовались с давних 

времен для профилактики или лечения заболеваний животных из-за их доступности, просто-

ты использования и отсутствия побочных эффектов. Одним из изученных растений является 

Quercus; было обнаружено, что это растение обладает антиоксидантной, противогрибковой, 

антибактериальной и противоопухолевой активностью [4]. Растительные экстракты, также 

известные, как фитобиотики, используются в кормлении животных, в частности, в качестве 

противомикробных, противовоспалительных, антиоксидантных и противопаразитарных 

агентов [6, 7, 15]. 

Многие растения являются многофункциональными, а выделенные из них биологиче-

ски активные вещества обладают полезными свойствами. Биологически активными расти-

тельными компонентами являются в основном вторичные метаболиты: фенольные соедине-

ния, альдегиды, кетоны, простые эфиры и лактоны [8]. Кроме того, лекарственные растения 

являются ингибиторами системы чувствительности кворума (QS) у бактерий [10]. Такие ин-

гибиторы обнаружены в экстракте коры Quercus [9]. В то же время известно, что экзогенные 

ферменты не только повышают продуктивность сельскохозяйственных животных, но и спо-

собствуют развитию бактериальной флоры в желудочно-кишечном тракте и тем самым кос-

венно влияют на популяцию бактерий [3, 11]. 

В последнее время в литературных данных есть указания на использование в животно-

водстве различных высокодисперсных частиц микроэлементов. 

Интенсивное развитие веществ доставки на основе высокодисперсных частиц приведет 

к появлению препаратов с улучшенными фармакологическими и фармакокинетическими 

свойствами для применения в кормлении и развития животноводства.  

Утверждается, что антикворум вещества, связанные с высокодисперсными частицами, об-

ладают преимуществами по сравнению с обычными формами [2]. Препараты, связанные с вы-

сокодисперсными частицами, имеют увеличенный период полувыведения in vivo и могут пере-

давать высокую концентрацию сильнодействующего препарата туда, где он необходим [12]. 

Материалы и методы. Целью исследования являлось изучение влияние эффектив-

ности экстракта коры дуба и препарата высокодисперсных частиц на переваримость су-

хого вещества кормового субстрата и микрофлору рубца в условиях in situ. Объект ис-

следования: бычки красной степной породы, в возрасте тринадцати месяцев, рубцовая 

жидкость. 

Обслуживание животных и экспериментальные исследования были выполнены в соот-

ветствии с инструкциями и рекомендациями Russian Regulations, 1987 (Order No. 755 on 

12.08.1977 the USSR Ministry of Health) and «The Guide for Care and Use of Laboratory Animals 

(National Academy Press, Washington D.C., 1996)». При выполнении исследований были пред-

приняты усилия, чтобы свести к минимуму страдания животных и уменьшить количество 

используемых образцов. 

Схема эксперимента. Физиологические исследования выполняли в условиях Покров-

ского сельскохозяйственного колледжа-филиала ФГБОУ ВО «Оренбургский государствен-

ный аграрный университет» Оренбургского района Оренбургской области. 
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Отбор рубцовой жидкости проводился у бычков через хроническую фистулу рубца. 

В эксперименте использовался экстракт Quercus cortex. Экстракт коры дуба был полу-

чен при смешивании 25 г сухого вещества с дистиллированной водой в объёме 250 мл, 30-                                                                                                                                                                           

минутной экспозиции в кипящей водяной бане с последующей фильтрацией. Фильтрат был 

доведен до объема 250 мл водой. Далее экстракт центрифугировали. 

В опыте были использованы высокодисперсные частицы: FeCo. Получение суспен-

зии высокодисперсных частиц: точные навески FeCo диспергировали в изотоническом 

растворе путем ультразвуковой обработки в течение 30 минут частотой 35 кГц (f-35 кГц, 

N-300 Вт, А-10 мкА). 

Отбор рубцовой жидкости проводился у бычков через хроническую фистулу рубца в 

количестве 350 мл через 3 часа и 6 часов после кормления. Пробы фильтровали через 4 слоя 

марли. 

Для изучения свойств кормовых добавок методом «in situ» использовали 5,0 г высу-

шенного образца корма, смешенные с опытными препаратами: I группа (контроль) – основ-

ной рацион, II группа – экстракт коры дуба в дозе 3,3 мг/мл, III группа – экстракт коры дуба 

+ ВДЧ FeCo (дозировка 3,3 мг/мл +0,75 мг/мл), IV группа – ВДЧ FeCo (0,75 мг/мл), и поме-

щенные в нейлоновые мешочки. Далее наполненные мешочки погружали в рубец животного 

через фистульное отверстие на 3 и 6 часов. По истечении времени мешочки извлекали, вы-

сушивали с последующим определением переваримости сухого вещества в рубце. Выбор до-

зировки был обусловлен ранее проведёнными исследованиями in vitro [13]. Большую роль в 

переваривании и усвоении питательных веществ корма играют микроорганизмы рубца. Ко-

личество микробиома рубцовой жидкости определяли методом дифференцированного цен-

трифугирования и дальнейшего высушивания до постоянной массы. Подсчёт инфузорий 

проводился в счётной камере Горяева. 

Оборудование и технические средства. Исследования были проведены в условиях 

ФГБНУ «Федеральный научный центр биологических систем и агротехнологий Российской 

академии наук» (ФНЦ БСТ РАН), а также Центре коллективного пользования ФНЦ с исполь-

зованием: pH-метра pH-150МИ (ООО «Измерительная техника», Россия), весов лаборатор-

ных электронных МВ 210-А (ЗАО «Сартогосм», Россия), центрифуги лабораторной меди-

цинской ОПн-8 («п/я В-2331», Россия) микроскопа Микромед 1 («Здравторг», Россия), счет-

ной камеры Горяева, центрифуги MiniSpin (Merck KGaA, Германия). 

Статистическая обработка. Результаты, полученные в исследовании, обработаны 

методом вариационной статистики с использованием критерия достоверности по Стью-

денту (t-критерий) с помощью пакета программ «Stаtisticа 10.0» («Stat Soft Inc.», США). 

Результаты и обсуждение. 

Результаты исследований «in situ». 

Анализ полученных данных показал, что переваримость сухого вещества кормового 

субстрата в эксперименте «in situ» увеличивается через 6 часов после экспозиции. Введение 

ЭКД в дозе 3,3 мг/мл повышает переваримость сухого вещества на 11,6 % по сравнению с 

контрольной группой. При введении ВДЧ FeCo 0,75 мг/мл повышало переваримость относи-

тельно контроля на 15,1 % (* - Р≤0,05). При комплексе ВДЧ FeCo с ЭКД наблюдается наи-

большая переваримость, что на 12,0% (* - Р≤0,05) больше контроля (рисунок 1). 
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Примечание / Note: * - Р≤0,05; ** - Р≤0,01 

 

Рисунок 1 – Переваримость кормового субстрата после 3- и 6-часовой экспозиции 

Figure 1 – digestibility of feed substrate after 3- and 6-hour exposure 
 

Реакция среды (pH) содержимого рубца связана с течением ферментативных процессов 

и образованием метаболитов, поэтому с точки зрения характеристики рубцового пищеваре-

ния этот показатель является важным.  

Колебания концентрации водородных ионов находились в пределах 7,0-8,10 pH при раз-

ных добавках. Проводя анализ данных (таблица 1), можно отметить, что наименьшие значения 

pH наблюдались в III опытной группе на протяжении всего эксперимента в сравнении с други-

ми группами. Во всех остальных опытных группах значения pH оказались больше. 

При введении в рацион зерновых кормов изменяется характер брожения в рубце, pH 

начинает снижаться. Слабокислая или нейтральная среда рубца является благоприятной для 

роста микроорганизмов. Бактерии расщепляют и переваривают клетчатку, что имеет боль-

шое значение для питания жвачных.  

Таблица 1 – Оценка pH-метрии рубцовой жидкости при внесении опытных препаратов  

после трех, шести часов экспозиции 

Table 1 – Assessment of the pH-metric of scar fluid when applying experimental drugs  

after three, six hours of exposure 

pH 
Концентрация, мг/мл 

Concentration, mg/ml 

Время взятия пробы 

Time of sampling 

через 3 часа 

after 3 hours 

через 6 часов 

after 6 hours 

Контроль 

Control 
- 7,9±0,39 8,06±0,40 

ЭКД 

The extract of oak bark 
3,3 7,07±0,08 6,77±0,03 

ЭКД + FeCo 

The extract of oak bark + FeCo 
3,3+0,75 7,0±0,35 7,1±0,35 

FeCo 0,75 8,10±0,40 8,10±0,48 

 

** 

* 
* 
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Уникальностью крупного рогатого скота является рубцовое пищеварение, которое тес-

но связанно с жизнедеятельностью биоценозов микроорганизмов и простейших (таблица 2). 

Таблица 2 – Воздействие добавок на содержание микробиома рубца крупного рогатого скота 

Table 2 – The effect of additives on the content of the microbiome of the rumen of cattle 

Время взятия пробы 

Time of sampling 

Наименование 

Name 

Количество  

инфузорий, тыс/мл 

The number  

of ciliates, thousand/ml 

Биомасса, г/100 мл 

Biomass, g/100 ml 

простейших 

simplest 

бактерий 

bacteria 

через 3 часа 

after 3 hours 

контроль 

control 
611,0±35,80 1,29±0,01 0,31±0,01 

ЭКД (3,3 мг/мл) 

The extract of oak bark (3,3 mg/ml) 
657,0±12,13 1,95±0,03

** 0,15±0,01 

FeCo (0,75 мг/мл) 

FeCo (0,75 mg/ml) 
551,0±27,55

** 2,2±0,03 0,14±0,04 

ЭКД+FeCo  

(3,3 мг/мл+0,75 мг/мл) 

The extract of oak bark+FeCo  

(3,3 mg/ml+0,75 mg/ml) 

594,0±29,7
* 1,43±0,02 0,17±0,02

* 

через 6 часов 

after 6 hours 

контроль 

control 
500,0±25,78 0,9±0,03

* 0,29±0,01 

ЭКД (3,3 мг/мл) 

The extract of oak bark (3,3 mg/ml) 
602,0±18,08 1,6±0,06 0,10±0,00 

FeCo (0,75 мг/мл) 

FeCo (0,75 mg/ml) 
563,43±28,17 1,9±0,03

** 0,13±0,03
* 

ЭКД+FeCo  

(3,3 мг/мл+0,75 мг/мл) 

The extract of oak bark+FeCo  

(3,3 mg/ml+0,75 mg/ml) 

530,0±26,95 0,93±0,03 0,12±0,03 

 

Примечание / Note: * - Р≤0,05; ** - Р≤0,01 

 

В результате повышения времени экспозиции рубцового пищеварения количество про-

стейших и бактерий относительно контроля меняется. С течением времени наблюдается по-

степенное уменьшение биомассы бактерий и простейших, а также количества инфузорий, та-

кая тенденция может быть связана с тем, что в период поступления пищи микроорганизмы 

активизируются для участия в пищеварительных процессах в преджелудках жвачных. 

Комплекс ВДЧ и растительного экстракта благодаря своим биологическим свойствам 

оказывает ингибирующий эффект, вследствие чего уменьшается количество бактерий, не 

участвующих в пищеварительных процессах, попавших в рубец с пищей и водой, не несу-

щих функционального значения. Через 6 часов после кормления наблюдалось снижение чис-

ленности бактерий в опытных группах по отношению к контрольной, но это не отразилось на 

переваримости сухого вещества кормового субстрата. Так, после 6 часов при введении экс-

позиции ЭКД+ FeCo наблюдается снижение количества бактерий на 58% относительно кон-

троля, в то время как количество инфузорий повысилось на 6% по отношению к контролю. 

Заключение. На основании исследований констатируем, что взаимодействие экстракта 

коры дуба и высокодисперсных частиц значительно влияет на пищеварительные процессы в 

рубце крупного рогатого скота, а также на численное значение микроорганизмов рубца. В то 
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же время полученные данные требуют дальнейшего проведения исследований, в том числе 

опираясь на метагеномное секвенирование микробиоты рубцового содержимого крупного 

рогатого скота. 
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Создание новых пищевых продуктов для коррекции пищевого рациона является ак-

туальной задачей пищевой промышленности. Кисломолочные продукты являются важной 

частью рациона населения Российской Федерации. Творожные изделия на настоящий мо-

мент относятся к востребованному сегменту рынка. В связи с этим актуальной является 

разработка новых кисломолочных продуктов, в частности, на основе творога. Изучена 

возможность получения нового кисломолочного продукта – творога с овощами. Для ис-

следования был произведен подбор ингредиентов и выработаны опытные образцы продук-

та. Качество творога с овощами определялось по органолептическим и физико-

химическим показателям, а также был проведен опрос респондентов. В результате органо-

лептического анализа образцов установлено: образец № 1 (творог с добавлением кусочков 

тыквы) – консистенция творога рассыпчатая, с ощутимыми частицами молочного белка; 
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вкус и запах чистые, кисломолочные, с приятным вкусом тыквы при разжёвывании; цвет 

белый с оранжевыми вкраплениями; образец № 2 (творог с добавлением пюре из брокко-

ли) – консистенция творога мажущая; вкус кисломолочный, с привкусом, характерным 

брокколи; цвет бело-темно-зеленый; образец № 3 (творог с добавлением тыквенного пюре) 

– консистенция творога несколько мажущая из-за нарушения сгустка при перемешивании; 

вкус и запах кисломолочные, с приятным вкусом тыквы; цвет бело-оранжевый. Результаты 

опроса свидетельствуют, что наибольшее предпочтение респонденты отдали образцам № 1 

(84% опрошенных высоко оценили вкусовые достоинства продукта) и № 3 (76,7 % респон-

дентов положительно оценили органолептические показатели продукта), и, соответствен-

но, ниже оценив образец № 2 (10% опрошенных оценили положительно), что связано с ор-

ганолептическими показателями овощных компонентов. Изучение физико-химических по-

казателей выработанного творога показало, что массовая доля жира в нем составила 5,1 %, 

массовая доля влаги – 64,87 %, титруемая кислотность – 224,0 °Т. Это свидетельствует о 

том, что по физико-химическим показателям творог полностью соответствует требованиям 

ГОСТ 32261–2013. 

 

The creation of new foods for the correction of diet is an urgent task for the food industry. 

Dairy products are an important part of the diet of the population of the Russian Federation. 

Curd products currently belong to the market segment in demand. In this regard, the develop-

ment of new fermented milk products, in particular based on cottage cheese, is relevant. The 

possibility of obtaining a new fermented milk product - cottage cheese with vegetables was stud-

ied. For the study, the selection of ingredients was made and prototypes of the product were de-

veloped. The quality of cottage cheese with vegetables was determined by organoleptic and 

physico-chemical indicators, and a survey of respondents was conducted. As a result of the or-

ganoleptic analysis of samples it is established: sample No. 1 (cottage cheese, with the addition 

of pieces of pumpkin) – the consistency of the curd is friable with tangible particles of milk pro-

tein; the taste and smell are clean, sour-milk with a pleasant taste of pumpkin when chewed; 

color is white with orange splashes; sample No. 2 (cottage cheese with the addition of broccoli 

puree) – spreading curd consistency; fermented milk taste with a touch typical of broccoli; color 

is white – dark green; sample No. 3 (cottage cheese with the addition of pumpkin puree) – the 

consistency of cottage cheese, somewhat smearing due to violation of the clot with stirring; the 

taste and smell of sour milk with a pleasant taste of pumpkin; color is white-orange. The results 

of the survey indicate that the respondents gave the greatest preference to samples No. 1 (84% of 

the respondents rated the taste of the product highly) and No. 3 (76.7% of the respondents rated 

the organoleptic characteristics of the product positively), and, accordingly, they rated the sam-

ple No. 2 lower (10% of the respondents rated positively), which is associated with organoleptic 

indicators of vegetable components. The study of physical and chemical parameters of the pro-

duced cottage cheese showed that the mass fraction of fat in it was 5.1 %, mass fraction of mois-

ture – 64.87%, titratable acidity – 224.0 ° T. This suggests that physico-chemical parameters of 

the cheese fully meets the requirements of GOST 32261-2013. 
 

Ключевые слова: молочные продукты, овощи, белок, органолептические показатели, 

физико-химические показатели. 
 

Key words: dairy products, vegetables, protein, organoleptic indicators, physico-chemical pa-

rameters. 
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Введение. Среди большого разнообразия продуктов питания одно из ведущих мест за-

нимают продукты переработки молока. Большая часть таких продуктов вырабатывается на 

основе процесса коагуляции молочных белков.  

Особое место среди составных частей молока занимают белки. Они являются основой 

организма, выполняя в нем множество функций. В молоке белки составляют приблизительно 

четвертую часть сухих веществ – от 2,8 до 4,0 % (в среднем 3,2 %) [8]. 

В настоящее время существует несколько основных технологий коагуляции белков мо-

лока. К наиболее древним относятся методы кислотного и сычужного свертывания, лежащие 

в основе производства кисломолочных продуктов. 

Творог – белковый кисломолочный продукт, изготавливаемый сквашиванием пастери-

зованного нормализованного или обезжиренного молока. 

Питательную ценность творога обуславливает повышенное количество (14-18 %) 

белка, в котором содержатся все незаменимые аминокислоты, минеральные вещества и 

жир. 

Творог богат кальцием и фосфором в соотношении, наиболее благоприятном для 

усвоения организмом, а также магнием и железом. Он отличается от других кисломолоч-

ных продуктов высоким содержанием таких важных аминокислот, как лизин и метионин, 

особо учитываемых при определении полноценности продуктов питания. Благодаря этим 

аминокислотам творог обладает липотропным и антисклеротическим действием [2, 7, 10, 

11]. 

В настоящее время широкое распространение получило применение овощного пюре 

как функционального компонента рецептуры многих изделий. Овощное пюре содержит в 

своем составе комплекс витаминов и минеральных веществ [1, 3, 4, 6, 9]. 

Плоды тыквы – ценнейший пищевой и диетический продукт питания, источник богато-

го набора биологически активных веществ. Они содержат полезные человеческому организ-

му, достаточно хорошо усвояемые белки, пектин, углеводы, крахмал, органические кислоты, 

жиры, витамины, минеральные соли и другие вещества. 

Брокколи (спаржевая капуста) – переходная форма к цветной капусте.  

Ценность брокколи заключается в ее химическом составе, она богата макро- и микро-

элементами, витаминами А, С, Е. По содержанию и составу аминокислот белок брокколи не 

уступает куриному, а по ряду биологических показателей равноценен белку мяса и молока.  

В связи с этим целью исследования являлось получение нового кисломолочного про-

дукта – творога с овощами. 

Материалы и методы. Объектами исследования являлись образцы творога с раз-

личными овощными компонентами: образец 1 – кусочки тыквы, образец 2 – пюре из 

брокколи, образец 3 – пюре из тыквы. Творог вырабатывали традиционным способом. 

Отдельно готовилось пюре из тыквы и брокколи, а также приготовлялась тыква кусоч-

ками. Овощные ингредиенты не смешивали с творогом в готовом продукте. Овощи до-

бавляются в творог только непосредственно перед употреблением. Органолептическая 

оценка полученных образцов включала изучение внешнего вида, вкуса и запаха, цвета 

[5]. 

Физико-химические показатели (массовая доля жира, массовая доля влаги, титруемая 

кислотность) были изучены по общепринятым методикам. 

Результаты и обсуждение. Общий вид готового продукта представлен на ри-

сунке 1. 
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Рисунок 1 – Общий вид готового продукта 

Figure 1 – General view of the finished product 

 

На рисунке 2 представлен общий вид продукта непосредственно перед употреблением. 

 

 
 

Рисунок 2 – Продукт перед употреблением 

Figure 2 – Product before use 
 

Готовый продукт оценивался по органолептическим и физико-химическим показателям 

(таблица 1). 

Таблица 1 – Органолептические показатели образцов 

Table 1 – Organoleptic characteristics of the samples 
Образцы 

Samples 

Органолептические показатели 

Organoleptic indicators 

Образец 1 – творог с добавлением ку-

сочков тыквы 

Sample 1 – cottage cheese, with the ad-

dition of slices of pumpkin 

Консистенция творога рассыпчатая с ощутимыми частицами мо-

лочного белка. Вкус и запах чистые, кисломолочные, с прият-

ным вкусом тыквы при разжёвывании. Цвет белый с оранжевы-

ми вкраплениями 

The cottage cheese consistency is friable with tangible particles of 

milk protein. The taste and smell are clean, sour-milk with a pleasant 

taste of pumpkin when chewed. The color is white with orange 

splashes 

Образец 2 – творог с добавлением 

пюре из брокколи 

Sample 2 – curd with mashed broccoli 

Консистенция творога мажущая. Вкус кисломолочный с привку-

сом, характерным брокколи. Цвет бело-темно-зеленый 

The cottage cheese texture is smearing. The taste is sour-milk with a 

flavor typical of broccoli. Color is white-dark green 

Образец 3 – творог с добавлением 

тыквенного пюре 

Sample 3 – cottage cheese with the ad-

dition of pumpkin puree 

Консистенция творога несколько мажущая из-за нарушения сгу-

стка при перемешивании. Вкус и запах кисломолочные, с прият-

ным вкусом тыквы. Цвет бело-оранжевый 

The consistency of cottage cheese slightly smearing due to violation 

of the clot with stirring. The taste and smell of sour milk with a 

pleasant taste of pumpkin. Color is white-orange 
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Проведенный опрос 53 респондентов в возрасте от 18 до 25 лет показал, что больше все-

го по консистенции и внешнему виду опрошенным понравился творог с добавлением кусоч-

ков тыквы – 84% опрошенных высоко оценили вкусовые достоинства продукта (рисунок 3). 

 

 
 

Рисунок 3 – Результаты опроса по образцу № 1 

Figure 3 – The results of the survey on sample No. 1 

 

Что касается образца № 2 (творог с добавлением пюре из брокколи), то мнения сильно 

разнились. Положительно к продукту отнеслись чуть больше 10%, а вот в оценке нейтрально 

или неудовлетворительно голоса разделились почти поровну – 46,6 и 42,8% соответственно 

(рисунок 4). 

 

 

 

 

Рисунок 4 – Результаты опроса по образцу № 2 

Figure 4 – The results of the survey on sample No. 2 

 

Также высоко отозвались респонденты об образце № 3. Продукт понравился 76,7% оп-

рошенных (рисунок 5). 
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Рисунок 5 – Результаты опроса по образцу № 3 

Figure 5 – The results of the survey on sample No. 3 
 

Также были изучены физико-химические показатели выработанного творога (таблица 2). 

 

Таблица 2 – Физико-химические показатели творога 

Table 2 – Physico-chemical characteristics of cottage cheese 

Показатель 
Indicator 

Требования ГОСТ  
GOST requirements 

32261-2013 

Творог 
Cottage cheese 

Массовая доля жира, % 
Mass fraction of fat, % 

не менее (no less) 5,0 5,1 

Массовая доля влаги, % 
Moisture content, % 

не более (no less) 75,0 64,87 

Титруемая кислотность, °Т 
Titratable acidity, °T 

не более (no more) 230,0 224,0 

 

Из данных таблицы 2 видно, что по физико-химическим показателям выработанный 

творог полностью соответствует требованиям ГОСТ 32261-2013. Творог. Технические усло-

вия (М.: Стандартинформ, 2013). 

Заключение. В ходе исследований подтверждена возможность получения нового ки-

сломолочного продукта – творога с овощами. По органолептическим показателям опрошен-

ные наиболее высоко оценили творог с добавлением тыквы, как в виде кусочков, так и в виде 

пюре. Брокколи, как возможная добавка к творогу, оценена низко, что связано со специфиче-

скими вкусом и запахом. Выработка данного продукта позволит расширить ассортимент бел-

ковых молочно-растительных продуктов, позволяющих обеспечить организм не только бел-

ками животного происхождения, регулирующими правильное функционирование всего ор-

ганизма, но и растительными компонентами, содержащими необходимые витамины, пище-

вые волокна и другие вещества. 
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В статье рассматривается актуальность и целесообразность разработки рецептуры желе 

на основе вторичного молочного сырья. Молочное желе представляет собой продукт, произ-

ведённый из смеси обезжиренного молока и пахты с добавлением яблочного пюре и функ-

ционального компонента – экструдированной нутовой муки в качестве пищевых волокон. 

Пахта – это ценный вторичный сырьевой ресурс, получаемый при производстве сладкосли-

вочного масла. Она содержит до 5% углеводов, минимальное количество жира (до 0,04%) и 

значительное количество белковой фазы – 3,5%. Обезжиренное молоко – также вторичный 

ресурс, получаемый при переработке молока и отличающийся от цельного только минималь-

ным содержанием жира. Использование обезжиренного сырья позволяет значительно сни-

зить себестоимость и калорийность разрабатываемого десерта. Яблочное пюре позволит ре-

комендовать разрабатываемый продукт в качестве функционального, поскольку не содержит 

добавленных сахаров. В качестве студнеобразователя, применяемого при изготовлении ново-

го желе, использовали желатин. Из-за отсутствия эссенциальной аминокислоты триптофана 

собственная пищевая ценность желатина снижена, однако он может увеличивать пищевую 

ценность изделий, содержащих белки другой природы, и таким образом повышать сбаланси-

рованность аминокислотного состава. Используемый в рецептуре подсластитель стевиозид 

является природным подсластителем (в 200 раз слаще сахара), не повышает калорийность и 

не влияет на структуру продукта. В предложенной рецептуре подобрано оптимальное соот-
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ношение вводимых ингредиентов. При оценке качества продукта выявлены высокие органо-

лептические характеристики полученного желе, при последующих расчетах – низкое содер-

жание жира и сравнительно высокое – протеинов. Применение вторичного сырья, недорогих 

растительных компонентов, отсутствие консервантов и сахара, а также жестких режимов те-

пловой обработки позволяют максимально использовать биопотенциал всех компонентов ре-

цептуры, получить дешевый продукт с высокой биологической ценностью, рекомендован-

ный для профилактического питания широкому кругу потребителей. Следовательно, предла-

гаемый продукт может быть рекомендован для употребления в качестве десерта при специа-

лизированном питании потребителям всех возрастных групп. 
 

The article discusses the relevance and feasibility of developing a jelly based on secondary milk 

raw materials. Milk jelly is a product made from a mixture of skim milk and buttermilk with the addi-

tion of apple puree and functional component-extruded chickpea flour as dietary fiber. Buttermilk is a 

valuable secondary raw material resource obtained in the production of butter. It contains up to 5% 

carbohydrates, a minimum amount of fat (up to 0.04%) and a significant amount of protein phase – 

3.5%. Skim milk is also a secondary resource obtained during the processing of milk and differs from 

whole milk only in the minimum fat content. The use of fat-free raw materials can significantly reduce 

the cost and calorific value of the developed dessert. Apple puree will allow recommend designed 

product as functional, because contains no added sugars. Gelatin was used as a gelling agent. Due to 

the lack of essential amino acid tryptophan, gelatin's own nutritional value is reduced, but it can in-

crease the nutritional value of products containing proteins of a different nature, and thus increase the 

balance of the amino acid composition. The sweetener stevioside used in the product as a natural 

sweetener (200 times sweeter than sugar), does not increase calories and does not affect the structure 

of the product. The proposed formulation selected the optimal ratio of the input ingredients. In as-

sessing the quality of the product, high organoleptic characteristics of the resulting jelly were revealed, 

with subsequent calculations – low fat content and relatively high protein content. The use of second-

ary raw materials, inexpensive plant components, the absence of preservatives and sugar, as well as 

strict modes of heat treatment allow maximum use of the biopotential of all components of the formula-

tion, to obtain a cheap product with high bio-logical value, recommended for preventive nutrition to a 

wide range of consumers. Therefore, the proposed product can be recommended for use as a special-

ized nutrition dessert to consumers of all age groups. 
 

Ключевые слова: вторичное молочное сырье, желе, рецептура, пахта, обезжиренное 

молоко, профилактическое питание. 
 

Key words: secondary raw milk products, jelly, recipe, buttermilk, skim milk, prophylactic nu-

trition. 
 

Введение. На сегодняшний день переработка вторичного молочного сырья является 

весьма актуальным и перспективным направлением. Анализ структуры переработки вторич-

ных молочных продуктов показывает, что для молочных предприятий в настоящее время це-

лесообразно рациональное использование вторичного сырья для получения молочно-

растительных продуктов лечебно-профилактического питания. Эффективное использование 

обезжиренного молока, сыворотки и пахты позволяет расширить продуктовый ассортимент, 

а также сократить промышленные потери биологически ценного сырья [1, 2]. 

Обезжиренные молоко и пахта – уникальные продукты, которые содержат комплекс 

биологически активных веществ при минимальной энергетической ценности и малом содер-

жании перегрузочных атерогенных веществ (жира, сахара и др.) [2, 7]. 



Аграрно-пищевые инновации № 3 (7), 2019 
 

 

65 
 

 

Пахта, полученная при производстве сладкосливочного масла, относится к вторичным 

сырьевым ресурсам. Это значительно удешевляет себестоимость данного десерта. В пахте 

содержится до 5% углеводов, минимальное количество жира – 0,04% и значительное количе-

ство белковой фазы – 3,5%. Данное сырье по содержанию белка и лактозы совершенно не ус-

тупает цельному коровьему молоку. Пахту можно смело отнести к лечебно-профи-

лактическому сырью, так как в ней содержится большое количество фосфолипидов, которые 

участвуют в нормализации холестеринового и жирового обмена. Частое употребление такого 

вторичного молочного сырья отражается на физиологически нормальном выделении желчи, 

а также окислении и всасывании жирных кислот [3, 5]. 

Обезжиренное молоко очень популярно в крупных городах, так как в современном 

ритме жизни многим присущи заболевания, связанные с лишним весом. В данном сырье со-

держится незначительное для организма количество жира – до 1,0%. Данный показатель бла-

гоприятно влияет на усвояемость продукта в организме [3]. 

В совокупности пахта и обезжиренное молоко имеют широкий спектр витаминов (А, 

Е, В2, В1, Н и др.). При употреблении молочного десерта нормализуется работа кишечника 

за счёт предупреждения развития гнилостных микроорганизмов. Вторичное сырьё богато 

микроэлементами, а также минеральными веществами. Таким образом, можно сделать за-

ключение, то данные сырьевые продукты являются биологически ценными для организма 

человека [3, 5]. 

Целью данной работы является разработка молочного десерта на основе обезжиренного 

молока и пахты для профилактического питания, в том числе предупреждения развития лишне-

го веса. Для достижения поставленной цели были решены следующие задачи: разработка ре-

цептуры диетического десерта на основе обезжиренного молока и пахты с добавлением яблоч-

ного пюре; оптимизация способа производства; оценка качества полученной продукции. 

Материалы и методы. Работа состояла из следующих этапов: подбор и подготовка 

сырья, выработка опытного образца, проведение органолептических и физико-химических 

исследований для оценки качества полученных продуктов.  

Объекты исследования при разработке желированного десертного продукта: 

- молоко обезжиренное жирностью 1,0% – по ГОСТ 31450-2013, ТР ТС 021/2011, 

ТР ТС 033/2013; 

- пахта молочная – по ГОСТ 34354-2017; 

- желатин пищевой – по ГОСТ 11293-89, ТР ТС 021/2011; 

- яблочное пюре – по ГОСТ 32742-2014; 

- пищевая добавка стевиозид – по ГОСТ Р 53904-2010; 

- экструдат нутовой муки – ТУ 9293-081-10514645-04; 

- выработанные образцы молочного желе. 

Производство исследуемых образцов проводили в соответствии с разработанной нор-

мативной и технической документацией по общепринятой технологии производства молоч-

ного желе [6]. 

Отбор и подготовку проб для лабораторных исследований проводили согласно единой 

методике в соответствии с требованиями ГОСТ 26809. Органолептическую оценку готового 

желейного десерта проводили на основании ГОСТ 31986-2012, ГОСТ Р ИСО 22935-1-2011, 

ГОСТ Р ИСО 22935-2-2011, ГОСТ ISO 6658-2016. 

Кислотность выработанных образцов определяли титриметрическим методом по 

ГОСТ 3624-92. 

В исследованиях для расчета содержания питательных веществ, содержащихся в при-

готовленных образцах, были использованы таблицы химического состава продуктов, со-

ставленные под редакцией Скурихина И.М. [2, 5]. 
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Результаты и обсуждение. Основными компонентами разрабатываемой рецептуры 

молочного желе являются пахта и обезжиренное молоко, в качестве добавки – яблочное пю-

ре, выработанное с использованием сахарозаменителя.  

Рецептура желейного десерта на основе вторичного молочного сырья включает сле-

дующие компоненты, %: пахта и обезжиренное молоко в соотношении 1:2 – 82,5; яблочное 

пюре – 10,0; желатин пищевой – 2,50; стевиозид – 0,01%; нутовая мука – 5,0.  

Особенностью способа производства является введение в молочную смесь желирую-

щего компонента – желатина – для образования студенистой структуры продукта, а также 

использование нутовой муки в качестве пищевых волокон. Для улучшения потребитель-

ских свойств и повышения пищевой ценности продукта в рецептуру на стадии смешивания 

компонентов целесообразно добавлять растительные компоненты – фруктовые пюре [10, 

11, 12].  

В качестве студнеобразователя, применяемого при изготовлении нового желе, исполь-

зовали желатин. Несмотря на то что желатин состоит на 98-99% из белка в пересчете на 

сухую массу, он имеет специфическую питательную ценность. Белки коллагена, из которого 

путем гидролиза получают желатин, отличаются уникальностью аминокислотного состава: 

примерно 18-30% массы приходится на аминокислоту глицин, 12-16% – на пролин, 14% – на 

оксипролин. Из-за отсутствия эссенциальной аминокислоты триптофана собственная пище-

вая ценность желатина снижена, однако он может увеличивать пищевую ценность изделий, 

содержащих белки другой природы, и таким образом повышать сбалансированность амино-

кислотного состава. Желатин содержит в себе аминокислоты, способствующие развитию и 

укреплению хрящей и соединительных тканей в организме человека. Особенно он полезен 

при остеохондрозе, травмах суставов и переломах костей, поскольку способствует более бы-

строму заживлению и восстановлению травмированных частей. Помимо этого желатин при-

дает эластичность и прочность волосам и ногтям. Достаточно высокое содержание глицина в 

желатине позволяет повысить энергетический тонус и улучшает умственную деятельность 

человека. Желатин также улучшает многие обменные процессы в организме человека, укреп-

ляет сердечную мышцу, мышечные ткани желудка и кишечника, способствует нормализации 

деятельности нервной системы [4]. 

Входящие в состав разрабатываемого продукта пищевые волокна в виде экструдата ну-

товой муки являются эссенциальным компонентом пищи человека (суточная потребность в 

них составляет 25 г), способствуют нормализации работы желудочно-кишечного тракта, а 

также стабилизируют консистенцию готового изделия за счет предварительного растворения 

в смеси перед гомогенизацией с последующим набуханием.  

Внесение стевиозида (сахарозаменитель, Е 960) обусловлено необходимостью улуч-

шения вкусовых характеристик продукта. Данная пищевая добавка является природным 

подсластителем, в 200 раз слаще сахара, не повышает калорийность и не влияет на струк-

туру продукта. Используемый в предварительных исследованиях сахар снижал плотность 

изделия, приводя к повышению дозировки желатина в рецептуре. Кроме того, требовалось 

большое количество сахара для получения приятного, в меру сладкого вкуса продукта, что 

являлось неприемлемым, учитывая особенность целевых потребителей разрабатываемой 

продукции. 

При оценке качества продукта выявлены высокие органолептические характеристики 

полученного желе. Профилограмма вкуса (рисунок 1) наглядно отражает необычное сочета-

ние вкусовых профилей основных компонентов рецептуры продукта – кисломолочный вкус 

достигается благодаря идеально подобранному сочетанию компонентов вторичного молоч-

ного сырья и яблочного пюре на основе стевиозида.  
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Рисунок 1 – Профилограмма вкуса желе на основе вторичного молочного сырья 

Figure 1 – Profilogram taste jelly on the basis of secondary dairy raw materials 

 

Показатели качества и характеристика готового продукта, произведенного по разрабо-

танной технологии, представлены в таблице 1. Кроме этого в работе был произведен расчет 

пищевой ценности готового продукта. Желе на молочной основе обладает низким содержа-

нием жира (0,8%), повышенным количеством углеводов (14,4%), имеются полноценные бел-

ки (5,3%). 

Таблица 1 – Органолептические и физико-химические показатели качества готового продукта 

Table 1 – Organoleptic and physico-chemical quality indicators of the finished product 
Наименование показателя 

Indicator 
Характеристика 

Characteristic 

Внешний вид 
Appearance 

Однородная, желированная, непрозрачная масса белого цвета 

Вкус и запах 
Taste and smell 

Натуральные, молочные, без посторонних специфических 
привкусов и ароматов 

Консистенция 
Consistency 

Прочная, желированная, без отслаивания жидкости 

Кислотность, °Т 
Acidity, °Т 

35,0 

Содержание жиров, % 
Fat content, % 

0,8 

Содержание белков, % 
Protein content, % 

5,3 

Содержание углеводов, % 
Carbohydrates content, % 

14,4 

Содержание минеральных веществ, % 
Mineral content, % 

0,86 

Энергетическая ценность, ккал/100 г 
Energy value, кcal/100 g 

86,4 

 

Применение вторичного сырья, недорогих растительных компонентов, отсутствие кон-

сервантов и сахара, а также жестких режимов тепловой обработки позволяют максимально 

использовать биопотенциал всех компонентов рецептуры, получить дешевый продукт с вы-

сокой биологической ценностью, рекомендованный для профилактического питания широ-

кому кругу потребителей [8, 9]. 

Заключение. Таким образом, разработка технологии и рецептуры молочного желе на 

основе обезжиренного молока и пахты с использованием переработанного растительного сы-

рья – яблочного пюре, позволила получить продукт с повышенной пищевой ценностью и 

низкой калорийностью. 
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В разработанной рецептуре подобрано оптимальное соотношение вводимых ингредиен-

тов, следовательно, предполагаемый продукт рекомендуется для употребления в качестве де-

серта при специализированном питании потребителям всех возрастных групп. 
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Правильное и сбалансированное питание детей раннего возраста является залогом их 

будущего физиологического и психического здоровья. Прежде всего питание для детей 

должно содержать макро- и микроэлементы в количествах, отвечающих потребностям орга-
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низма, восполнять их дефицит, а также соответствовать возрасту и иметь научное обоснова-

ние. Важной составляющей для формирования здорового будущего поколения является раз-

витие производства продуктов детского питания высокого качества. Использование в пита-

нии детей раннего возраста продуктов питания промышленного производства является наи-

более приемлемым, так как процесс их производства полностью контролируется и их качест-

венные характеристики отвечают всем требованиям нормативных документов. Специализи-

рованные продукты позволяют полностью обеспечить организм ребенка всеми пищевыми 

нутриентами. 

В статье научно обоснована необходимость обогащения йодом продуктов питания де-

тей раннего возраста с целью профилактики заболеваний, вызванных его дефицитом. Пред-

ставлен сравнительный анализ растительно-мясных консервов для питания детей раннего 

возраста, в составе которых присутствует йодированная соль. Отмечена значимость сбалан-

сированности продуктов по содержанию белков, жиров, углеводов, микроэлементов и поли-

ненасыщенных жирных кислот в соответствии с физиологическими потребностями организ-

ма детей раннего возраста. 

Среди показателей пищевой ценности данных продуктов содержание соли составляет в 

среднем 0,35 г/100 г продукта, йода – соответственно 13,7; 13,9 и 14,9 мкг/100 г. Данное ко-

личество удовлетворяет суточную потребность в йоде детей с 12 мес. до 3 лет на 20 и 21% 

соответственно. Следовательно, данные консервы являются источником йода, поскольку его 

содержание в продукте не менее 15% средней суточной потребности ребенка. Разработанные 

и производимые продукты имеют высокие органолептические показатели, а пищевая цен-

ность соответствует потребностям организма детей раннего возраста. 

 
Proper and balanced nutrition of young children is the key to their future physiological and 

mental health. First of all, nutrition for children should contain macro-and microelements in quan-

tities that meet the needs of the body, to fill their deficit, as well as age and have a scientific basis. 

An important component for the formation of a healthy future generation is the development of the 

production of high quality baby food. The use of food products of industrial production in the nutri-

tion of young children is the most acceptable, since the process of their production is fully con-

trolled and their quality characteristics meet all the requirements of regulatory documents. Special-

ized products allow you to fully provide the child's body with all food nutrients. 

The article scientifically proves the necessity of iodine enrichment of food products of young 

children in order to prevent diseases caused by its deficiency. A comparative analysis of vegetable 

and meat canned food for young children, which contains iodized salt, is presented. The importance 

of the balance of products on the content of proteins, fats, carbohydrates, trace elements and poly-

unsaturated fatty acids in accordance with the physiological needs of the organism of young chil-

dren is noted. 

Among the indicators of nutritional value of these products the salt content is on average 

0.35 g/100 g of product, iodine – respectively to 13.7; 13.9 and 14.9 mcg/100 g. This quantity satisfies 

the daily requirement of iodine for children from 12 months to 3 years on 20 and 21% respectively. Con-

sequently, these canned foods are a source of iodine, since its content in the product is not less than 15% 

of the average daily needs of the child. Developed and manufactured products have high organoleptic 

characteristics, and nutritional value meets the needs of the body of young children. 

 

Ключевые слова: детское питание, питание детей от года до трех лет, йод, консервы, 

йодированная соль в детском питании. 
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Введение. Правильное сбалансированное питание является одним из наиболее важных 

и необходимых условий для здоровья человека и имеет особое значение для детей. Первые 

1000 дней жизни – важный период, когда питание и другие внешние факторы, имеющие эпи-

генетическое влияние, определяют пути реализации генетической программы, программи-

руют будущее здоровье. Особое внимание всегда уделяется организации питания детей ран-

него возраста, а именно – на первом году жизни, как наиболее уязвимого периода детства. 

Питание детей после 1 года в меньшей степени контролируется и, как правило, обусловле-

но характером питания в семье. Но вместе с тем в возрасте 12-36 месяцев сохраняются вы-

сокие темпы роста и развития ребенка, продолжается совершенствование функций отдель-

ных органов и систем организма, что требует поступления пищевых веществ и энергии, 

обеспечивающих эти процессы. В результате комплексной оценки питания детей этого 

возраста установлено, что их рационы разбалансированы как по макронутриентному со-

ставу (содержанию белков, жиров, углеводов), так и по микронутриентному (содержанию 

витаминов и минеральных веществ), что в свою очередь приводит к нарушениям пищево-

го, нервно-психического и иммунного статуса детей, развитию алиментарно-зависимых 

состояний, дисфункций желудочно-кишечного тракта. Распространенность алиментарно-

зависимых заболеваний остается особо высокой, что не может не беспокоить специалистов 

в области детского здоровья. В частности, наблюдается недостаточное потребление мно-

гих нутриентов: железа, кальция, витамина D, йода, цинка, полиненасыщенных жирных 

кислот и др. [2, 4, 6]. 

Согласно распоряжению Правительства РФ, прежде всего питание для детей должно 

содержать макро- и микроэлементы в количествах, отвечающих потребностям организма, 

восполнять регионально и экологически обусловленный их дефицит, а также соответствовать 

возрасту и иметь научное обоснование (Основы гос. политики РФ в области здорового пита-

ния населения на период до 2020 г. / Распоряжение Правительства РФ от 25.10.2010 г. 

№ 1873. – URL:http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_106196). Адекватные пита-

тельные вещества в раннем возрасте способствуют когнитивному развитию и имеют ре-

шающее значение для правильного роста и функционирования. 

Важной составляющей для формирования здорового будущего поколения является раз-

витие производства продуктов детского питания высокого качества, в том числе с учетом 

индивидуальных особенностей, и способствующих профилактике развития алиментарно-

зависимых заболеваний [3, 9, 10, 12, 13]. 

Прикорм, начиная с 4,5-6 мес., позволяет устранить возникающий во второй половине 

первого года жизни дефицит пищевых веществ, не только белков, жиров, углеводов, но и 

минеральных соединений, микроэлементов, витаминов, и полностью обеспечить организм 

ребенка всеми пищевыми нутриентами. 

Стоит отметить, что наиболее обоснованным и целесообразным является использование 

в питании детей раннего возраста, как и первого года жизни, продуктов питания промыш-

ленного производства, так как процесс их производства полностью контролируется и их ка-

чественные характеристики отвечают всем требованиям нормативных документов [11]. 

Материалы и методы. Исследование проводится с применением аналитических, экс-

периментальных методов, статистического анализа данных. Объектом исследований являлись 

консервы растительно-мясные для питания детей раннего возраста. 

http://www.consultant.ru/document/
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Результаты и обсуждение. Проект закона Минздрава РФ об обязательном йодировании 

соли в ближайшее время будет внесен в Госдуму на рассмотрение. Считается, что закрепление 

на законодательном уровне нормы о йодировании всей пищевой соли и её использовании при 

производстве продуктов питания – самый эффективный метод профилактики и снижения числа 

йододефицитных заболеваний, которые особо опасны для детей и подростков, поскольку могут 

привести к умственной отсталости и замедлению физического развития [4].  

Норма физиологической потребности в йоде для детей и подростков Российской Феде-

рации представлена в таблице 1 (МР 2.3.1.2432-08). 

Таблица 1 – Норма физиологической потребности в йоде  

для детей и подростков Российской Федерации (в сут.) 

Table 1 – Norm of physiological need for iodine  

for children and teenagers of the Russian Federation (per day) 

Показа-
тель 

Indicator 

Возрастная группа 
Age group 

0-3 
мес. 

months 

4-6 
мес. 

months 

7-12 
мес. 

months 

от 1 го-
да до 2 

лет 
years 

от 2 
до 3 
лет 

years 

от 3 
до 7 
лет 

years 

от 7 
до 11 
лет 

years 

от 11 до 14 лет 
from 11 to  
14 years 

от 14 до 18 лет 
from 14  

to 18 years 

маль-
чики 
boys 

девочки 
girls 

юноши 
young 
man 

девушки 
young 
woman 

Йод, мг 
Iodine, mg 

0,06 0,07 0,10 0,12 0,13 0,15 

 

Как видно из приведенных данных, норма физиологической потребности в йоде для де-

тей и подростков варьирует от 60 до 150 мкг/сут. в зависимости от возраста и пола. 

Согласно новому ГОСТ Р 51574-2018 «Соль пищевая. Общие технические условия», 

массовая доля йода в йодированной соли составляет 40 (±15) мкг/г. Следовательно, 1 г йоди-

рованной пищевой соли сможет удовлетворить суточную потребность в йоде от 27 до 67% в 

зависимости от возрастной группы детей и подростков. 

Ассортимент блюд и продуктов прикорма промышленного изготовления достаточно 

широк и позволяет составить разнообразный и полноценный рацион ребенку с учетом инди-

видуальных особенностей. Чтобы перевод ребенка на «общий стол» был постепенным и не 

оказывал негативного влияния на состояние его здоровья, важно уделять внимание специ-

альным продуктам для питания детей от 1 года до 3 лет в силу того, что большинство таких 

продуктов дополнительно обогащены витаминами, минеральными веществами, полинена-

сыщенными жирными кислотами и другими биологически активными компонентами с уче-

том физиологических потребностей детей [1, 8].  

Учитывая возрастные особенности жевательного аппарата и пищеварительной системы 

детей, в России предусмотрен выпуск крупноизмельченных консервов для детей с 9 месяцев 

(содержание не менее 80% частиц размером до 3 мм и не более 20% частиц размером до 

5 мм). Консервы мясо-растительные или растительно-мясные составляют основную долю го-

товых блюд прикорма для детей этой возрастной группы. Поэтому консервы содержат мясо и 

овощи в виде мелких кусочков, а также макаронные изделия и крупы. В растительно-мясных 

и мясо-растительных консервах преобладают ингредиенты растительного происхождения, 

доля мясных ингредиентов составляет от 5 до 18% и от 18 до 40% соответственно (Техниче-

ский регламент Таможенного союза ТР ТС 034/2013 «О безопасности мяса и мясной продук-

ции»). В качестве растительных компонентов используются разнообразные овощи (карто-

фель, морковь, цветная капуста, кабачки, тыква, свекла, зеленый горошек, фасоль, репчатый 

лук и др.), мясо (говядина, телятина, кролик, мясо птицы). Помимо традиционных для Рос-

сии овощей, в консервы добавляют фенхель, капусту брокколи, шпинат, пастернак и лук-
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порей. Например, «Пюре из капусты брокколи с индейкой» («Бабушкино лукошко»), «Рагу 

из кролика со шпинатом» («Gerber»), «Картофель с кроликом и фенхелем» («HiPP») и др. [1]. 

Для улучшения вкусовых качеств используют зелень и специи (сельдерей, укроп, петрушку, 

белый перец и др.). Жировой компонент растительных консервов с мясом представлен расти-

тельными маслами: кукурузным, подсолнечным, рапсовым или их смесью, обеспечивающи-

ми обогащение консервов незаменимыми полиненасыщенными жирными кислотами (лино-

левой – Омега-6 и линоленовой – Омега-3), которые играют важную роль для здорового раз-

вития и формирования клеток мозга и нервной системы. 

Большую часть консервов производители изготавливают без добавления соли, а разви-

тие вкусовых ощущений обеспечивают за счет добавления пряных овощей и специй, разре-

шенных к использованию в питании детей. Однако недостаточный уровень потребления йода 

во многих странах мира, в том числе в России, по данным Всемирной организации здраво-

охранения, может стать причиной врожденных пороков развития, поражений головного моз-

га и умственной отсталости у детей вплоть до кретинизма, задержки физического и психомо-

торного развития. В этой связи и в рамках сплошного йодирования соли появилась возмож-

ность обогащать йодом продукты питания детей раннего возраста, например, консервы на 

растительной основе с мясом, вводя в них йодированную соль. Допустимое содержание соли 

в детских консервах – не более 0,4 г на 100 г продукта. 

В результате разработки научных подходов к созданию продуктов питания для детей ран-

него возраста на растительной основе с мясом и технологии их производства появилась линейка 

продуктов органического детского питания торговой марки «HiPP», в составе которых присут-

ствует йодированная соль, представленных растительно-мясными консервами, крупноизмель-

ченными, для питания детей с 12-месячного возраста, среди которых:  

– «Овощная смесь с говядиной». В состав продукта включены: овощи (картофель, мор-

ковь, лук-порей), говядина, мука рисовая грубого помола, масло рапсовое, соль йодирован-

ная, перец белый, вода питьевая.  

В таблице 2 приведены показатели пищевой и энергетической ценности «Овощной сме-

си с говядиной». 

Таблица 2 – Пищевая и энергетическая ценность продукта (средние значения) 

Table 2 – Food and energy value of the product (average values) 

Наименование показателя 
Indicator 

Содержание в 100 г продукта 
Content per 100 g of product 

Белки, г 
Proteins, g 

2,6 

Жиры, г 
Fats, g 

2,7 

- полиненасыщенные жирные кислоты, г 
- polyunsaturated fatty acids, g 

0,5 

- линоленовая кислота (Омега-3), г 
- linolenic acid (Omega-3), g 

0,14 

Углеводы, г 
Carbohydrates, g 

7,9 

Пищевые волокна, г 
Dietary fiber, g 

1,2 

Соль, г 
Salt, g 

0,35 

Йод, мкг 
Iodine, mcg 

13,9 

Энергетическая ценность, ккал/кДж 
Energy value, kcal/kJ 

69/288 
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– «Нежные овощи с индейкой». Состав продукта: морковь, кукуруза, мясо индейки, рис, 

мука рисовая грубого помола, масло рапсовое, соль йодированная, перец белый, вода питье-

вая. 

В таблице 3 приведены показатели пищевой и энергетической ценности «Нежных ово-

щей с индейкой». 

Таблица 3 – Пищевая и энергетическая ценность продукта (средние значения) 

Table 3 – Food and energy value of the product (average values) 

Наименование показателя 

Indicator 

Содержание в 100 г продукта 

Content per 100 g of product 

Белки, г 

Proteins, g 
2,6 

Жиры, г 

Fats, g 
2,8 

- полиненасыщенные жирные кислоты, г 

- polyunsaturated fatty acids, g 
0,8 

- линоленовая кислота (Омега-3), г 

- linolenic acid (Omega-3), g 
0,13 

Углеводы, г 

Carbohydrates, g 
7,9 

Пищевые волокна, г 

Dietary fiber, g 
1,3 

Соль, г 

Salt, g 
0,35 

Йод, мкг 

Iodine, mcg 
13,7 

Энергетическая ценность, ккал/кДж 

Energy value, kcal/kJ 
70/293 

 

– «Овощная смесь с лапшой и цыпленком». В состав включены: овощи (морковь, зеле-

ный горошек, лук репчатый), мясо цыпленка, изделия макаронные, паста томатная, мука 

пшеничная, масло рапсовое, соль йодированная, вода питьевая. 

В таблице 4 приведены показатели пищевой и энергетической ценности «Овощной сме-

си с лапшой и цыпленком». 

Таблица 4 – Пищевая и энергетическая ценность продукта (средние значения) 

Table 4 – Food and energy value of the product (average values) 

Наименование показателя 

Indicator 

Содержание в 100 г продукта 

Content per 100 g of product 

Белки, г 

Proteins, g 
3,3 

Жиры, г 

Fats, g 
2,9 

- полиненасыщенные жирные кислоты, г 

- polyunsaturated fatty acids, g 
0,8 

- линоленовая кислота (Омега-3), г 

- linolenic acid (Omega-3), g 
0,12 

Углеводы, г 

Carbohydrates, g 
7,6 

Пищевые волокна, г 

Dietary fiber, g 
1,3 

Соль, г 

Salt, g 
0,35 

Йод, мкг 

Iodine, mcg 
14,9 

Энергетическая ценность, ккал/кДж 

Energy value, kcal/kJ 
72/303 
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Среди показателей пищевой ценности данных продуктов содержание соли составля-

ет 0,35 г/100 г продукта, йода – соответственно 13,7; 13,9 и 14,9 мкг/100 г. Данное коли-

чество удовлетворяет суточную потребность в йоде детей с 12 мес. до 3 лет на 20 и 21% 

соответственно. Следовательно, данные консервы являются источником йода, поскольку 

его содержание в продукте не менее 15% средней суточной потребности ребенка (Техни-

ческий регламент Таможенного союза ТР ТС 022/2011«Пищевая продукция в части ее 

маркировки») [7]. 

Разработанные и производимые продукты имеют высокие органолептические пока-

затели, а пищевая ценность соответствует потребностям организма детей раннего возрас-

та. 

По мере физиологического и метаболического созревания детей, формирования систе-

мы, обеспечивающей защиту от химически вредных факторов, можно постепенно заменить 

продукты и блюда промышленного изготовления на «домашние». 

Заключение. Разработка продуктов питания для детей раннего возраста, обогащенных 

йодом, с целью профилактики заболеваний, вызванных его дефицитом, является актуальной 

задачей современной пищевой промышленности. Специализированные продукты позволяют 

полностью обеспечить организм ребенка всеми пищевыми нутриентами.Значимость прово-

димой работы в сегодняшних условиях подтверждается востребованностью данных продук-

тов на российском рынке. 
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Производство продуктов питания для людей старшего поколения является одним из 

перспективных направлений пищевой индустрии. Увеличение ассортимента продуктов геро-

диетического питания, созданных с учетом отечественных и зарубежных научных исследова-

ний, позволит гармонично дополнять рацион питания людей пожилого и преклонного возрас-

та. 

В статье изложены аспекты выбора направлений научных исследований примени-

тельно к разработке продуктов геродиетического питания с использованием метода анке-

тирования. Представлены результаты исследований, полученные при проведении опроса, 

связанного с изучением пищевых и потребительских предпочтений у людей пожилого и 

преклонного возраста с использованием специально разработанных анкет. Респондентами 

являлись жители Московской области в возрасте от 60 до 89 лет – 27% составляли мужчи-

ны, 73% – женщины, из которых доля людей пожилого возраста составила 55%, старческо-

го возраста – 45%. В результате анкетирования получены данные о частоте потребления в 

категориях наиболее распространённых групп продуктов, таких как: мясо/мясопродукты, 

рыба/рыбопродукты, молоко/молочные продукты, яйца, овощи и фрукты, 

хлеб/хлебобулочные изделия, крупы/макаронные изделия/бобовые, сахар и кондитерские 

изделия. Также предлагалось ответить на вопросы, касающиеся потребления конкретных 

наименований продуктов из исследуемых групп. В результате отмечены как наиболее по-

пулярные: курица (39%), колбасные изделия вареные/копченые (39%), морская рыба (28%), 

рыба соленая/пряная (29%), изделия из пшеничной муки (40%), крупы (47%). С учетом 

перспективности использования молочного сырья при создании продуктов для указанной 

категории людей более детально рассмотрены и выявлены потребительские предпочтения 
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в основных видах молочной продукции. Наиболее предпочтительными среди молочных 

продуктов оказались молоко и кисломолочные продукты, такие как кефир и творог, а наи-

менее востребованными – йогурт, ряженка, простокваша, обладающие уникальными свой-

ствами и рекомендованные для ежедневного употребления лицам пожилого возраста. Дан-

ные, полученные в ходе проведенных опросов будут использованы для обоснования выбо-

ра направлений исследований при разработке новых продуктов геродиетического питания, 

способствующих гармоничному дополнению рациона. 

 

Food production for older people is one of the promising areas of the food industry. Increas-

ing the range of products of herodietic nutrition, created taking into account domestic and foreign 

scientific research, will harmoniously complement the diet of the elderly and the elderly. 

The article describes the aspects of the choice of directions of scientific research in relation to 

the development of products of herodietic nutrition using the method of questioning. The article 

presents the results of studies obtained during a survey related to the study of food and consumer 

preferences in the elderly and elderly using specially designed questionnaires. Respondents were 

residents from the Moscow region from 60 to 89 years – 27% were men, 73% – women, of which 

the share of elderly people was 55%, senile age – 45%. The survey obtained data on the frequency 

of consumption in the categories of the most common groups of products, such as: meat/meat prod-

ucts, fish/fish products, milk/dairy products, eggs, vegetables and fruits, bread/bakery products, ce-

reals/pasta/legumes, sugar and confectionery. It was also proposed to answer questions concerning 

the consumption of specific product names from the study groups. As a result, marked as the most 

popular: chicken (39%), sausages cooked/smoked (39%), sea fish (28%), fish salted/spicy (29%), 

wheat flour products (40%), cereals (47%). Taking into account the prospects for the use of raw 

milk in the creation of products for this category of people, consumer preferences in the main types 

of dairy products are considered in more detail and identified. The most preferred among dairy 

products were milk and fermented milk products, such as kefir and cottage cheese, and the least 

popular – yogurt, fermented baked milk, curdled milk, which have unique properties and are rec-

ommended for daily use by the elderly.The data obtained in the course of the conducted surveys will 

be used to justify the choice of research areas in the development of new products of herodietic nu-

trition that contribute to the harmonious addition of the diet. 
 

Ключевые слова: анкетирование, опрос, пищевые предпочтения, геродиетическое пи-

тание, группы продуктов, пожилой возраст. 
 

Key words: questionnaire, survey, food preferences, herodietetic nutrition, product groups, 

old age. 
 

Введение. Численность пожилых людей во всем мире постоянно растет: исследова-

ния, проводимые Всемирной организацией здравоохранения (ВОЗ), выявили, что в на-

стоящее время в мире насчитывается около 700 млн. пожилых людей, чей возраст более 60 

лет, а к 2025 году прогнозируется, что их число достигнет 1 миллиарда. В РФ в 2016 году 

численность населения старше трудоспособного возраста составляла более 35 млн. чело-

век [6, 8]. 

В пожилом и старческом возрасте появляется ряд изменений, связанных с функциони-

рованием и морфологией всех систем организма, снижается способность организма к регене-

рации, сопротивляемости и приспособляемости, замедляется обмен веществ, появляются 

проблемы с пищеварением, обусловленные понижением кислотности желудочного сока, 
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уменьшением секреции ферментов поджелудочной железы, замедлением процессов всасыва-

ния [2].  

Нерациональное питание приводит к нарушению пищевого статуса и формирует риск 

развития алиментарно-зависимых заболеваний [7]. 

В плане организации питания люди пожилого и преклонного возраста относятся к соци-

ально незащищённой категории населения [6]. Социальные, психологические, функциональ-

ные и клинические трудности у пожилых людей могут приводить к недоеданию или пере-

еданию, причем восстановление от недоедания является более трудным [11]. 

Согласно данным российских и зарубежных исследований, при помощи правильного 

питания можно снизить количество таких заболеваний как диабет – на 30%, артрит – на 50%, 

болезни сердца – на 25%, органов зрения – на 20%. Поэтому в современных условиях очень 

важно достижение сбалансированного химического состава геродиетических продуктов пи-

тания [1]. 

С учетом этого необходим особый подход к организации питания. В рационе пожилых 

людей, безусловно, должны присутствовать любые продукты, а диета должна быть смешан-

ной, разнообразной. Не рекомендуется исключать из рациона любимые блюда и заменять их 

пищей, которую старый человек никогда не употреблял [4].  

Ассортимент продуктов, рекомендуемых для геродиетического питания, а также разра-

батываемых и предлагаемых к внедрению на производстве имеет очень небольшие объемы и 

не выделен в отдельные товарные группы, что делает их приобретение затруднительным. 

Одной из наиболее востребованных групп пищевой продукции являются молочные продукты 

в ассортименте, занимающие существенный удельный вес в потребительской корзине [5] на-

ряду с мясными и хлебобулочными изделиями [3, 9]. 

В наибольшей степени требованиям адекватного питания отвечают многокомпонент-

ные продукты из животного и растительного сырья [10], обогащенные макро- и микронут-

риентами, пре- и пробиотиками и др., разработанные с учетом современных научных ис-

следований.  

Наблюдающиеся на фоне физиологических процессов возрастные изменения у людей 

старшего поколения оказывают влияние и на их рацион питания. Поэтому изучение пищевых 

предпочтений в потреблении продуктов промышленного производства является важным мо-

ментом и в нашем случае направлено на создание тенденции к разработке новых продуктов 

геродиетического питания, способных гармонично дополнять рацион. 

Материалы и методы. Используя метод анкетирования, разработаны и предложены 

два варианта анкет: «Исследование пищевых предпочтений лиц пожилого возраста» и «По-

требительские предпочтения молочной продукции». Для разработки анкет был использован 

электронный ресурс, позволяющий моделировать анкеты различной структуры и наполнен-

ности (Webаnkеtа [Электронный ресурс]; URL: https://webanketa.com).  

Анкета по исследованию потребительских предпочтений содержала вопросы, касаю-

щиеся потребления наиболее распространенных групп продуктов (мясо/мясопродукты, 

рыба/рыбопродукты, молоко/молочные продукты, яйца, овощи и фрукты, 

хлеб/хлебобулочные изделия, крупы/макаронные изделия/бобовые, сахар и кондитерские 

изделия). Также задавались вопросы о местах приобретения продуктов, решающих факто-

рах при выборе продуктов, степени удовлетворённости ассортиментом и качеством приоб-

ретаемых продуктов.  

Учитывая в перспективе разработку технологий на основе молочного сырья, предлага-

лось ответить на вопросы, связанные с потреблением основных видов молочных продуктов, 

https://webanketa.com/
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в том числе различной жирности, с применением и без применения фруктовых, ягодных на-

полнителей и др. 

Необходимо отметить, что в предлагаемых анкетах респондентам предоставлена воз-

можность выбора нескольких вариантов ответов. 

В качестве респондентов выступили жители Московской области пожилого (60-74 лет) 

и старческого (75-89 лет) возраста (согласно классификации ВОЗ). 

Анкетирование проводилось посредством заполнения анкеты в электронном виде (рес-

пондентам была предложена электронная ссылка на каждый вид анкеты, позволяющая прой-

ти анкетирование с любого носителя, имеющего доступ к системе интернет (компью-

тер/телефон/ноутбук/планшет); для респондентов, не имеющих возможности пройти анкети-

рование в электронном виде, было предложено ответить на вопросы анкет на бумажном но-

сителе. В опросе приняли участие 100 человек, из них 27% – мужчины, 73% – женщины. 

Среди них доля пожилых людей составила 55%, старческого возраста – 45%.  

Результаты и обсуждение. На рисунке 1 представлены данные по частоте потребления 

наиболее распространенных групп продуктов. 

 

 
 

Рисунок 1 – Частота потребления продуктов 

Figure 1 – Frequency of food consumption 

 

Диаграмма показывает, что в ежедневном рационе люди пожилого и преклонного воз-

раста отдают предпочтение мясным (37%), молочным (37%) продуктам, хлебобулочным 

изделиям (73%), фруктам и овощам (37%), сахару и кондитерским изделиям (46%). Молоч-

ные продукты, хлебобулочные и кондитерские изделия, фрукты и овощи употребляются 

несколько раз в день, при этом лидирующими продуктами в потреблении являются хлебо-

булочные и кондитерские изделия. Рыбные продукты и яйца 37% респондентов употреб-

ляют только один раз в неделю, никогда не употребляют рыбу и рыбопродукты 4% опро-

шенных. 
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Были выявлены предпочтения анкетируемых в отдельных продовольственных группах 

(рисунки 2, 3, 4). 

В группе мясо/мясопродукты наиболее популярными были курица (39%), свинина 

(22%) и говядина (21%), колбасные изделия варёные и копчёные (39%), а также сосиски и 

сардельки (29%). 

 

 
 

Рисунок 2 – Потребительские предпочтения в группе мясо/мясопродукты 

Figure 2 – Consumer preferences in the meat/meat products group 

 

В группе рыба/рыбопродукты анкетируемые отдали предпочтение морской рыбе (28%), 

мороженой рыбе (22%), живой рыбе (18%) и охлаждённой (18%), наименее популярной ока-

залась речная рыба (14%). 

 
Рисунок 3 – Потребительские предпочтения в группе рыба/рыбопродукты 

Figure 3 – Consumer preferences in the fish/fish products group 

 
 

Популярными рыбопродуктами являются: солёная/пряная рыба (29%), морепродукты 

(23%), а также консервы/пресервы (21%). 

Приоритеты в группе хлебобулочных изделий расположились следующим образом: из-

делия из пшеничной муки (40%), из ржаной муки (34%) и из ржано-пшеничной (26%).  
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Рисунок 4 – Потребительские предпочтения в группах хлеб и хлебобулочные изделия;  

крупы, макаронные изделия, бобовые; кондитерские изделия 

Figure 4 – Consumer preferences in groups bread and bakery products;  

cereals, pasta, legumes; confectionery 
 

В качестве гарниров пожилые и престарелые люди чаще предпочитают крупы (47%) и 

макаронные изделия (41%), а популярность бобовых довольно низкая (12%). 

Выявлено довольно высокое потребление кондитерских изделий и сахара: 53% респон-

дентов отдают предпочтение печенью, пряникам, вафлям, 39% – конфетам, потребность в 

тортах и пирожных довольно низкая – 8%. 

В представленном перечне молочных продуктов анкетируемыми выделены, как наибо-

лее предпочтительные, молоко и кисломолочные продукты, такие как кефир и творог, а йо-

гурт, ряженка, простокваша, обладающие уникальными свойствами и рекомендованные для 

ежедневного употребления лицам пожилого возраста, оказались наиболее непопулярными у 

анкетируемых (рисунок 5).  

 

Рисунок 5 – Потребительские предпочтения в группе молочные продукты 

Figure 5 – Consumer preferences in the milk products group 
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Наиболее популярными местами приобретения продуктов среди респондентов являются: мага-

зин – 67%; рынок – 26%, фермерское хозяйство – 4%, интернет-магазины – 3%. При выборе продук-

тов решающими критериями являются: цена – 34%, качество – 27%, собственные предпочтения в еде 

– 24%, торговая марка – 9%, наличие заболевания(ий) – 6%. Вариант «реклама» не был отмечен ни 

одним респондентом как критерий, влияющий на выбор продуктов (рисунок 6). 
 

 

Рисунок 6 – Места приобретения и критерии выбора продуктов 

Figure 6 – Places of purchase and product selection criteria 
 

Следует отметить, что 63% анкетируемых отметили свою удовлетворённость ассорти-

ментом продуктов питания в торговых точках. Относительно качества приобретаемых про-

дуктов: 51% – довольны, 49% – не удовлетворены. 

Заключение. В результате проведенного опроса определены потребительские предпочте-

ния, а также частота потребления в отношении различных групп продуктов (мясо/мясопродукты, 

рыба/рыбопродукты, молоко/молочные продукты, яйца, овощи и фрукты, хлеб/хлебобулочные 

изделия, крупы/макаронные изделия/бобовые, сахар и кондитерские изделия).  

Также в процессе анкетирования получена информация об образе жизни респондентов, 

о местах приобретения продуктов, решающих факторах при выборе продуктов; определена 

степень удовлетворённости ассортиментом продуктов в торговых точках, а также удовлетво-

рённость качеством приобретаемых продуктов.  

Полученные результаты будут использованы при выборе направлений разработки новых 

рецептур и технологий продуктов для питания людей пожилого возраста. 
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В рамках выполненного исследования были определены переносимые, токсические и 

летальные дозы препарата Флорфеникол ВС 30 (организация-разработчик ООО «ВЕТСФЕРА», 
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Россия) на аутбредных крысах при внутримышечных инъекциях с целью своевременной 

оценки безопасности лекарственного вещества для дальнейших доклинических и клиниче-

ских исследований на целевых видах животных.  

Клиническая картина острой интоксикации характеризовалась резким снижением 

двигательной активности животных и появлением одышки. У выживших грызунов отме-

чали угнетение, диарею и прогрессирующее снижение массы тела. Нарушение работы 

желудочно-кишечного тракта крыс имело обратимый характер. При патологоанатомиче-

ском вскрытии павших животных были отмечены вздутие желудка, выраженное растяже-

ние стенок органа и гиперемия его слизистой оболочки. Тонкий отдел кишечника также 

был гиперемирован.  

Значение LD50 препарата Флорфеникол ВС 30 при однократном внутримышечном вве-

дении аутбредным крысам-самцам составило 11300 мг/кг массы животного (метод Кербера). 

Для определения границ доверительного интервала среднесмертельной дозы дополнительно 

был применен пробит-анализ Миллера и Тейнтера (LD50 ˗ 11410 ± 2245,4 мг/кг; границы до-

верительного интервала: 9164,6 ÷ 13655,4 мг/кг).  

В результате проведенных исследований была выявлена клиническая картина инток-

сикации и произведён рассчёт дозы препарата, вызывающей гибель 50% эксперименталь-

ных животных. Полученная информация имела немаловажное значение при планировании 

следующих этапов исследования препарата Флорфеникол ВС 30 на сельскохозяйственных 

животных. Основываясь на результатах исследования острой инъекционной токсичности, 

подбирались безопасные для введения сельскохозяйственным животным дозы испытуемо-

го препарата, что позволило избежать неоправданного вреда для экспериментальных жи-

вотных и их возможной гибели. Таким образом, проведённые исследования оказывают 

косвенное влияние на безопасность применения исследуемого препарата в производствен-

ных условиях. 

 

Within the executed research, tolerable, toxic and lethal doses of the medicine Florfenicol VS 30 

on SD rats at intramuscular injections for the purpose of timely assessment of safety of medicinal 

substance for further clinical trials on target animal species have been defined.  

The clinical picture of acute intoxication was characterized by sharp decrease in physical ac-

tivity and emergence of dyspnea. At the survived rodents noted oppression, diarrhea and the pro-

gressing decrease in body weight. Disturbance of the gastrointestinal tract of rats had reversible 

character. At autopsy of the fallen animals stomach swelling, the expressed stretching its walls and 

hyperaemia of its mucous membrane have been noted. The thin department of intestines was also 

hyperemic.  

The LD50 value of the preparation Florfenicol VS 30 for single intramuscular injection of out-

bred male rats was 11300 mg/kg (Kerber's method).  To determine the limits of the confidence in-

terval of the average dose, the Miller and Tainter probit-analysis (LD50 ˗ 11410 ± 2245.4 mg/kg, 

confidence interval limits: 9164.6 ÷ 13655.4 mg/kg) was additionally applied. 

As a result of the conducted researches the clinical picture of intoxication was revealed 

and the calculation of the dose of the preparation causing death of 50% of experimental animals 

is made. The information obtained was important in planning the next stages of the study of the 

drug Florfenicol VS 30 on farm animals. Based on the results of the study of acute injectable tox-

icity, safe doses of the test drug were selected for the introduction of agricultural animals, which  

allowed to avoid unjustified harm to experimental animals and their possible death. Thus, the 
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studies have an indirect impact on the safety of the drug under study in the production environ-

ment. 
 

Ключевые слова: острая токсичность, внутримышечное введение, крысы, LD50, Флор-

феникол ВС 30, признаки интоксикации. 
 

Key words: acute intramuscular injection toxicity, SD rats, LD50, Florfenicol VS 30, signs of 

intoxication. 
 
 

Введение. Флорфеникол – это фторированный синтетический аналог тиамфеникола, 

разработанный специально для применения в ветеринарии. Его используют для лечения про-

дуктивных видов сельскохозяйственных животных – крупного и мелкого рогатого скота, 

свиней и птицы.  

Выполненный эксперимент является неотъемлемой составляющей в комплексе иссле-

дований и направлен на проведение мероприятий по государственной регистрации лекарст-

венного препарата для ветеринарного применения Флорфеникол ВС 30 (организация-

разработчик ООО «ВЕТСФЕРА», Россия) в уполномоченных государственных органах РФ. 

Регистрация препарата на территории РФ позволит применять данный препарат в производ-

ственных условиях. 

Препарат выпускается в форме раствора для инъекций и содержит в 1,0 мл 300 мг 

флорфеникола.  

Данную работу в соответствии с регламентирующими положениями осуществляли с 

использованием лабораторных животных, которые являются главным биологическим звеном 

в системе научного эксперимента, предсказывая значительную часть токсических эффектов 

новых фармацевтических средств [3, 8]. 

Материалы и методы. Определение параметров острой инъекционной токсичности на 

лабораторных животных является необходимым этапом исследований для оценки безопасно-

сти и дальнейшего изучения лекарственного препарата для ветеринарного применения в 

рамках доклинических исследований [4]. 

Экспериментальная часть работы была выполнена в соответствии с требованиями регу-

лирующих стандартов GLP и Федерального закона № 61-ФЗ «Об обращении лекарственных 

средств от 12.04.2010 г.» (ред. от 28.12.2017 г). Исследовательское учреждение – Междуна-

родный научно-исследовательский центр охраны здоровья человека, животных и окружаю-

щей среды (ООО МНИЦ «ОЗОС»). Работу с животными проводили в виварии ФГБНУ 

«ВНИИП им. К.И. Скрябина». 

Содержание экспериментальных животных осуществлялось в условиях вивария в соот-

ветствии c требованиями, указанными в соответствующей нормативной документации 

(ГОСТ 33216-2014, ГОСТ 33215-2014) [2]. В помещении, где содержались лабораторные 

крысы, поддерживались соответствующие параметры микроклимата (СП 2.2.1.3218-14 «Са-

нитарно-эпидемиологические требования к устройству, оборудованию и содержанию экспе-

риментально-биологических клиник (вивариев)»). Животных кормили комбикормом полно-

рационным экструдированным для лабораторных животных; поение осуществляли ad libitum 

из стандартных поилок подготовленной водой. 

Каждому животному был присвоен индивидуальный номер, помечаемый на шерсти. 

Маркировка крыс осуществлялась ветеринарным спреем RAIDEX (Германия) согласно при-

нятой схеме меток. 
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Острую инъекционную токсичность препарата Флорфеникол ВС 30 определяли на 30 

белых аутбредных крысах-самцах массой тела 210-259 г, распределив животных на 4 опыт-

ных и 1 контрольную группы по 6 особей в каждой. 

Препарат без разведения в виде предоставленного раствора вводили опытным группам 

однократно внутримышечно (заднебедренная область) в объемах: 1,50; 1,25; 1,0 и 0,75 мл на 

100 г массы животного, что соответствует дозам 16950, 14125, 11300 и 8475 мг/кг по препа-

рату (плотность – 1,13 г/см
3
). Крысам контрольной группы аналогичным образом вводили 

воду для инъекций (ООО «Гротекс», серия 971117, срок годности – до 12.2020 г.) в объеме 

1,50 мл на 100 г массы животного. Выбор доз обусловлен анализом литературных данных и 

методическими рекомендациями [6, 9].  

В течение 14 суток проводили наблюдение за общим состоянием и поведением живот-

ных, появлением симптомов интоксикации и гибелью. Контроль массы тела крыс опытных и 

контрольной групп проводили в день постановки опыта (до введения препарата), а также на 

1, 3, 7, 9 и 14 сутки [7]. 

Результаты и обсуждение. Наибольшая доза препарата – 16950 мг/кг – являлась абсо-

лютно летальной: 2 крысы погибли в течение 5 часов после введения препарата, остальные 4 

головы – по завершении первых суток. Через 20 минут после введения Флорфеникола ВС 30 

у животных наблюдали резкое снижение двигательной активности и диспноэ. При патолого-

анатомическом вскрытии павших животных были отмечены вздутие желудка, выраженное 

растяжение стенок органа и гиперемия его слизистой оболочки. Тонкий отдел кишечника 

также был гиперемирован. 

Введение дозы 14125 мг/кг вызвало падеж 3 голов в течение первых суток опыта, 

на 14 сутки была зафиксирована гибель ещё двух крыс. Симптомы интоксикации после 

введения препарата были аналогичны признакам отравления у крыс из вышеописанной 

группы. В ходе аутопсии выявлено вздутие желудка и резкое кровенаполнение сосудов 

стенок кишечника и брыжейки. В течение двух первых суток выжившие животные были 

угнетены и апатичны, стремительно теряли массу тела. Начиная с 5 дня опыта, у крыс 

отмечали диарею, на девятые сутки эксперимента расстройство желудочно-кишечного 

тракта усугублялось. В последний период регистрации (14 сутки) признаки интоксика-

ции отмечены не были. 

Доза 11300 мг/кг вызвала падеж 3 крыс в первые сутки. У выживших животных 

данной группы выявляли угнетение, диарею и прогрессирующее снижение веса (кахек-

сию), которое наблюдали во все периоды регистрации. С седьмых суток эксперимента 

общее состояние животных становилось удовлетворительным, изменений в поведении не 

выявляли, потребление корма и воды умеренное, фекалии приобретали более оформлен-

ный вид. 

Общее состояние животных четвертой опытной группы, получавших дозу 8475 мг/кг, 

на всем протяжении эксперимента было удовлетворительным, случаев гибели не отмечено. 

Изменений в физических и физиологических показателях здоровья крыс не выявили. Отри-

цательная динамика массы тела сохранялась до 9 суток эксперимента, в последний период 

регистрации веса она имела положительный характер, но все же была достоверно ниже кон-

трольных показателей.  

Динамика относительного прироста массы тела крыс приведена в таблице 1. 
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Таблица 1 – Интенсивность увеличения массы тела экспериментальных животных  

относительно начального веса (%) 

Table 1 – The intensity of the increase in body weight of experimental animals relative  

to the initial weight (%) 

№ 

животного 

animal's 

Контрольная 

группа 

Control group 

1 опытная 

(16950 мг/кг) 

1 experienced 

(16950 mg/kg) 

2 опытная 

(14125 мг/кг) 

2 experienced 

(14125 mg/kg) 

3 опытная 

(11300 мг/кг) 

3 experienced 

(11300 mg/kg) 

4 опытная 

(8475 мг/кг) 

4 experienced 

(8475 mg/kg) 

1 43,83 -  - - -1,59 

2 36,33 - - -25,91 4,70 

3 23,25 - -10,62 - 15,28 

4 45,65 - - -26,95 19,72 

5 33,74 - - - 16,51 

6 45,93 - - - 2,15 

Xср ± ∆ 38,12 ± 9,31 - -10,62** -26,43** 9,46 ± 9,23* 
 

Примечание: * – статистически достоверное отличие от показателя контрольной группы (p ≤ 0,05); 

 ** – не рассчитан доверительный интервал в связи с недостаточным количеством данных; 

 «-» – чертой обозначены погибшие животные 

Note:  * – statistically significant difference from the control group (p ≤ 0.05); 

 ** – confidence interval not calculated due to insufficient data; 

 «-» – string denotes the dead animals 

 

Результаты внутримышечного введения препарата Флорфеникол ВС 30 аутбредным 

крысам приведены в таблице 2. 

Таблица 2 – Соотношение доза/эффект при внутримышечном введении  

самцам крыс препарата Флорфеникол ВС 30 

Table 2 – The ratio of the dose/effect when administered intramuscularly  

male rats of the drug Florfenicol VS 30 

 

Группа 

Group 

Количество 

голов 

Number of 

heads 

Доза препарата, 

мг/кг 

Dose of preparation, 

mg/kg 

Объем  

препарата, 

мл/100 г 

Volume  

preparation's, 

ml/100 g 

Пало животных, 

число голов 

Dead animals, 

number of heads 

Выжило  

животных,  

число голов 

Animals survived, 

number of heads 

Опытная 1 

Experienced 1 
6 16950 1,50 6 0 

Опытная 2 

Experienced 2 
6 14125 1,25 5 1 

Опытная 3 

Experienced 3 
6 11300 1,00 4 2 

Опытная 4 

Experienced 4 
6 8475 0,75 0 6 

Контрольная 

Control 
6 

Вода для инъекций 

Water for injection 
1,50 0 6 

 

На основании полученных данных (таблица 2) была рассчитана величина LD50 методом 

Кербера [1, 5] по формуле: 

LD50 = LD100 – 
      

 
, где 

LD100  – доза, вызвавшая гибель всех животных; 

z – среднее арифметическое из числа животных, у которых наблюдалась гибель под 

влиянием двух смежных доз; 

d – интервал между двумя смежными дозами; 

n – число животных в группе. 
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Значение LD50 препарата Флорфеникол ВС 30 при инъекционном введении крысам со-

ставило 11300 мг/кг массы животного.  

Для того, чтобы иметь полное представление об LD50, которая может варьировать в за-

висимости от индивидуальных особенностей животных данного вида и возраста, необходимо 

знать амплитуду ее колебания. С этой целью был применен пробит-анализ Миллера и Тейн-

тера [1, 5]. Результаты расчетов приведены в таблице 3. 

Таблица 3 – Параметры острой инъекционной токсичности препарата Флорфеникол ВС 30, мг/кг 

Table 3 – Parameters of acute injectable toxicity of Florfenicol VS 30 mg/kg 
LD0 

(мг/кг) (mg/kg) 

LD16 

(мг/кг) (mg/kg) 

LD50 

(мг/кг) (mg/kg) 

LD84 

(мг/кг) (mg/kg) 

LD100 

(мг/кг) (mg/kg) 

8475 8910 
11410 ± 2245,4 

(9164,6 ÷ 13655,4) 
13910 16950 

 

Согласно полученным данным, значение LD50 препарата Флорфеникол ВС 30 для белых 

аутбредных крыс-самцов, рассчитанное по методу Миллера и Тейнтера, составило 11410,0 ± 

2245,4 (9164,6 ÷ 13655,4) мг/кг. 

Заключение. В результате проведенных исследований были определены переносимая 

(8475 мг/кг), токсические (11300 мг/кг, 14125 мг/кг) и абсолютно летальная (16950 мг/кг) до-

зы лекарственного препарата Флорфеникол ВС 30 при однократном внутримышечном введе-

нии лечебного раствора крысам. 

Величина LD50 составила 11410,0 ± 2245,4 (9164,6 ÷ 13655,4) мг/кг (пробит-анализ 

Миллера и Тейнтера). Значение среднесмертельной дозы по методу Кербера составило 

11300 мг/кг, что демонстрирует правомерность применения обоих статистических расчетов 

ввиду сопоставимых результатов. 

Полученные значения среднесмертельной дозы препарата Флорфеникол ВС 30 оказа-

лись значительно выше доз, рекомендуемых разработчиком к применению в производствен-

ных условиях, что доказывает безопасность использования данного препарата целевым ви-

дам животных при производстве животноводческой продукции. 
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Статья посвящена актуальной для молочной отрасли проблеме, заключающейся в расши-

рении ассортимента и повышении биологической ценности творожных продуктов, в частности 

глазированных сырков. Показана необходимость разработки и продвижения на потребитель-

ский рынок сырков творожных глазированных с оптимально сбалансированным составом и 

улучшенными органолептическими свойствами. Разработана рецептура глазированных сырков 

с особой технологией подготовки компонентов и их внесения в продукт. Подтверждены обога-

щение и функциональность разработанного молочного продукта – сырка глазированного, со-

гласно идентификационным понятиям, характеристикам и определениям. 

Выявлено, что с внесением растительных компонентов (яблочной клетчатки с бруснич-

ным джемом) в составе сырков творожных глазированных повышается содержание пищевых 

волокон и витаминов: А, В1, В2, С, Е, РР, а также макро- и микроэлементов: калия, магния, 

фосфора, железа и меди. При этом в обогащенном глазированном сырке стало существенно 

больше таких витаминов, как С (в 8,2 раз) и β-каротин (в 3,9 раза), то есть он стал биологиче-

ски более полноценным. 

Употребление одной порции глазированного сырка (50 г) восполняет среднесуточную 

потребность организма человека в пищевых волокнах на 15, 3%, фосфоре – на 11,35%, желе-

зе – на 10,45%, кальции – на 8,8%, магнии – на 7,4%, а меди – на 102%, что делает данный 

продукт функциональным при профилактике различных заболеваний. При этом следует от-
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метить, что такая высокая обеспеченность среднесуточной потребности организма в меди не 

вызывает передозировки, так как верхний допустимый уровень её потребления 5 мг/сутки 

(МР 2.3.1.2432-08). 

Таким образом, глазированный сырок с улучшенным составом за счет оригинального напол-

нителя в сочетании с привычными вкусовыми качествами, может систематически употребляться в 

составе ежедневного рациона взрослым здоровым населением и детьми. Обладание такими свойст-

вами позволяет сделать прогноз о высоком потребительском спросе на разработанный продукт. 

 

The article is devoted to the urgent problem for the dairy industry, which consists in expanding 

the assortment and increasing the biological value of cottage cheese products, in particular glazed 

cheeses. The necessity of development and promotion on the consumer market of glazed curd cheese 

with an optimally balanced composition and improved organoleptic properties is shown. The formula-

tion of glazed curds with a special technology for the preparation of components and their introduction 

into the product has been developed. The enrichment and functionality of the developed dairy product 

is confirmed – glazed curd, according to identification concepts, characteristics and definitions.  

It was revealed that with the introduction of plant components (аpple fiber with lingonberry 

jam) in the composition of glazed curd cheese, the content of dietary fiber and vitamins increases: 

A, B1, B2, C, E, PP, as well as macro- and microelements: potassium, magnesium, phosphorus, iron 

and copper. At the same time, the enriched glazed cheese has significantly more vitamins such as C 

(8.2 times) and β-carotene (3.9 times), that is, it has become biologically more fully valuable. 

The use of one portion of glazed cheese (50 g) fills the average daily need of the human body 

in dietary fibers by 15, 3%, phosphorus – by 11.35%, iron – by 10.45%, calcium – by 8.8%, magne-

sium – by 7.4%, and copper – by 102%, which makes this product functional in the prevention of 

various diseases. It should be noted that such a high provision of the average daily needs of the 

body in copper does not cause an overdose, since the upper permissible level of its consumption is 

5 mg/day (Mr 2.3.1.2432-08). 

Thus, glazed cheese with an improved composition due to the original filler in combination 

with the usual taste, can be systematically used as part of the daily diet of healthy adults and chil-

dren. The possession of such properties allows to make a forecast of high consumer demand for the 

developed product. 

 

Ключевые слова: творожные глазированные сырки, творожные изделия, пищевая цен-

ность, энергетическая ценность, биологическая ценность, функциональные ингредиенты, 

диабетическое питание, лечебно-профилактические свойства, комбинированные пищевые 

продукты, обогащенные молочные продукты, яблочная клетчатка, макроэлементы, микро-

элементы, витамины, пищевые волокна, брусничный джем, растительное сырье. 
 

Key words: glazed curd cheese, curd products, nutritional value, energy value, biological val-

ue, functional ingredients, diabetic nutrition, therapeutic and prophylactic properties, combined 

foods, enriched dairy products, apple fiber, macronutrients, microelements, vitamins, dietary fiber, 

cranberry jam, vegetable raw materials. 

 

Введение. В настоящее время в пищевой промышленности всё больше внимания уде-

ляется созданию пищевых продуктов, обеспечивающих физиологическую потребность в 

жизненно важных макро- и микронутриентах, а также пищевых волокнах, которые признаны 

необходимыми компонентами питания. Молочные продукты наиболее полно отвечают фор-

муле рационального питания. Однако отдельные ценные в пищевом отношении нутриенты 

или отсутствуют в их составе или находятся в незначительном количестве, так как витамин-
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ная и минеральная ценность молока значительно колеблется в зависимости от сезона и усло-

вий года. Кроме того, технологическая обработка молока ведет к существенным потерям ви-

таминов при сепарировании, нормализации, тепловой обработке и длительном хранении. С 

целью формирования диетических свойств молочных продуктов уменьшают жирность ис-

пользуемого при их производстве молока-сырья. Однако удаление части молочного жира 

приводит к снижению содержания в продукте жирорастворимых витаминов A, D, E и β-

каротина. В то же время существуют пищевые ингредиенты растительного происхождения, 

являющиеся естественными довольно богатыми источниками витаминов, минеральных ве-

ществ, олигосахаридов, пищевых волокон, антиоксидантов, полиненасыщенных жирных ки-

слот, которыми можно восполнить понесенные потери или даже увеличить их содержание. 

При этом органолептические свойства нового обогащенного продукта не ухудшатся [1, 5]. 

В связи с этим создание комбинированного обогащенного творожного продукта, в частно-

сти глазированного сырка, обладающего повышенной биологической ценностью за счет скор-

ректированного химического состава, включающего пищевые волокна, витамины, макро- и 

микроэлементы в количестве, соответствующем суточной физиологической потребности чело-

века, и обладающего физиологически активными и лечебно-профилактическими свойствами, 

является актуальным. Следует отметить, что глазированные сырки – это продукт, довольно 

удобный для обогащения и легко балансируемый по нутриентному составу [2]. 

Материалы и методы. Исследование проводилось с применением методов статистиче-

ского анализа данных, сопоставления, аналогии и систематизации. Подтверждение обогаще-

ния и функциональности разработанного молочного продукта – сырка глазированного, про-

водили согласно идентификационным понятиям, характеристикам и определениям, обозна-

ченным в ТР ТС 021/2011, ТР ТС 022/2011, ГОСТ Р 55577-2013 и ГОСТ Р 52349-2005. За-

ключение о функциональности продукта и иных приобретаемых им свойствах давалось в 

расчете на 100 г продукта, как этого требует нормативная документация (МР 2.3.1.2432-08). 

Результаты и обсуждение. В данной работе нами рассматриваются возможные пути соз-

дания обогащенного функционального молочного продукта, обладающего лечебно-

профилактическими свойствами, на основе одного из самых любимых и популярных творож-

ных продуктов среди взрослых и детей – глазированных сырков. Творожный глазированный 

сырок представляет собой молочный продукт, произведенный из творожной массы, которая в 

свою очередь является молочным составным продуктом из творога с возможным добавлением 

сливочного масла, сливок, сахара, а также немолочных компонентов не в целях замены состав-

ных частей молока, которая сформована и покрыта глазурью из пищевых продуктов, массой не 

более 150 г (ГОСТ 33927-2016). Он является одним из доступных источников животного белка, 

при этом имеет высокую пищевую ценность. Творожный белок намного лучше и легче перева-

ривается организмом взрослого человека, чем белок рыбный, мясной или просто молочный. В 

творожном глазированном сырке содержатся витамины А, В2, минеральные вещества, а также 

незаменимые аминокислоты, так как молочный белок является полноценным. Несмотря на это, 

остается необходимость направленного регулирования состава глазированного сырка с целью 

получения более сбалансированного продукта по микронутриентному составу. 

Целью нашего эксперимента является обогащение творожных глазированных сырков 

пищевыми волокнами при сохранении физиологической ценности по содержанию витаминов 

и макро- микроэлементов в их составе. Для достижения цели были разработаны рецептура и 

технология внесения растительных компонентов в глазированный сырок [6]. 

Обогащение продукта микронутриентами (пищевыми волокнами, витаминами, микро- 

и макроэлементами) осуществляется через внесение в творожную массу яблочной клетчатки 

и использование в качестве начинки и вкусового наполнителя брусничного джема. 
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Яблочная клетчатка имеет особенно выраженное влияние на организм человека, поэто-

му именно она выбрана нами в качестве источника пищевых волокон. 

Пищевые волокна – пищевые вещества, не перевариваемые ферментами организма чело-

века, но перерабатываемые полезной микрофлорой кишечника. Они являются пребиотиками, 

то есть субстратом, на котором развиваются бактерии кишечной микрофлоры и которые яв-

ляются питательными веществами для этих бактерий. При этом полезными бактериями обра-

зуются необходимые для организма человека вещества, такие как витамины, аминокислоты, 

особые жирные кислоты, которые используются клетками кишечника. Кроме этого пищевые 

волокна повышают связывание и выведение из организма желчных кислот, нейтральных сте-

роидов, в том числе холестерина, уменьшают всасывание их в тонкой кишке, то есть положи-

тельно влияют на жировой обмен. Также пищевые волокна замедляют доступ пищеваритель-

ных ферментов к углеводам. За счет этого снижается скорость всасывания в кишечнике моно- 

и дисахаридов, и это предохраняет организм от резкого повышения содержания глюкозы в 

крови и усиленного синтеза инсулина, стимулирующего образование жиров [3]. 

Таким образом, яблочная клетчатка позволяет получить гармоничную по составу и 

свойствам композицию глазированных сырков, стимулирующую рост и активацию полезной 

микрофлоры организма человека пищевыми волокнами, что предполагает усиление благо-

приятного эффекта на микрофлору, всасывание кальция, а также улучшение состояния желу-

дочно-кишечного тракта в целом. 

В качестве источника полезных нутриентов, кроме яблочной клетчатки, выбран брус-

ничный джем, поскольку брусника богата пищевыми волокнами, витаминами, минеральны-

ми элементами (калий, кальций, магний, фосфор, железо, медь). В ней содержатся катехины, 

сахара, пектиновые вещества, минеральные соли и такие органические кислоты, как уксус-

ная, лимонная, яблочная, щавелевая, муравьиная и бензойная. Дубильные вещества, которые 

входят в состав ее листьев и плодов, связывают в организме тяжелые металлы (соли кобаль-

та, свинца, цезия) и выводят их. Калий участвует в регулировании водно-солевого обмена 

веществ, поддерживает оптимальное состояние кислотно-щелочной среды. Магний успокаи-

вает нервную систему, центральную и периферическую, а также необходим для регулировки 

равновесия в мышечной и нервной тканях. Натрий поддерживает в клетках организма чело-

века необходимый водно-солевой баланс, а также нормализует функции почек и нервно-

мышечную деятельность, помимо этого он обеспечивает сохранение в крови минеральных 

веществ в растворимом состоянии. Фосфор обеспечивает нормальный рост костной и зубной 

тканей, а также участвует в последующем поддержании их целостности в течение всей жиз-

ни человека. Железо участвует в хранении и транспортировке кислорода, обмене веществ в 

организме, поддерживает иммунную систему и повышает сопротивляемость заболеваниям. 

Благодаря содержанию меди брусника оказывает благоприятное воздействие на организм 

при сахарном диабете [4]. 

Пищевая ценность, содержание пищевых волокон, витаминов и минеральных веществ в 

составе яблочной клетчатки и брусничного джема представлены в таблице 1 [7]. 

Полученные данные свидетельствуют, что в совокупности обогащающая пищевая добавка 

содержит довольно большое количество минеральных элементов (калий, кальций, магний и 

фосфор), а также аскорбиновой кислоты и ретинола, по содержанию которого она превосходит 

клюкву, лимоны, яблоки, груши, чернику и виноград. Поэтому считаем, что брусничный джем 

и яблочная клетчатка в целом могут восполнить потери полезных нутриентов химического со-

става глазированного сырка при придании продукту функциональности и замене его творожной 

части. Яблочная клетчатка в свою очередь, кроме минеральных элементов, обогащает химиче-

ский состав продукта большим количеством пищевых волокон. 
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Обогащенные глазированные сырки предполагается выпускать массой нетто 50 грамм, 

то есть разовая порция равна этой величине. 

Таблица 1 – Химический состав и пищевая ценность компонентов обогащающих  

пищевых добавок глазированных сырков 

Table 1 – The chemical composition and nutritional value of the components of enriching  

food additives of glazed curds 

Наименование 

Name 

Пищевой ингредиент 

Food ingredient 

яблочная клетчатка 

apple fiber 

брусничный джем 

lingonberry jam 

Белки, % 

Proteins, % 
– 0,4 

Жиры, % 

Fats, % 
– 0,3 

Углеводы, %, в том числе: 

Carbohydrates, %, including: 
90 40,7 

- пищевые волокна 

- alimentary fiber  
50 1,3 

Калорийность, ккал 

Calorific value, kcal 
25 168 

Макроэлементы, мг%: 

Macronutrients, mg%: 

калий 

kalium 
0,32 90,0 

кальций 

calcium 
90,0 25,0 

магний 

magnesium 
35,0 7,0 

натрий 

natrium 
32,0 6,5 

фосфор 

phosphorus 
– 16,0 

железо 

ferrum 
– 0,4 

медь 

copper 
– 0,9 

Витамины, мг%: 

Vitamins, mg%: 

А – 0,008 

В1 – 0,1 

В2 – 0,01 

РР – 0,3 

С – 15,0 

Е – 1,0 

β-каротин 

β-carotene 
– 0,25 

 

Одним из аспектов, доказывающих технологическую адекватность разработанных ре-

цептуры и технологии, выступает нутриентная и энергетическая обеспеченность обогащен-

ных глазированных сырков. Сравнительная характеристика пищевой и энергетической цен-

ности сырков без наполнителей и сырков, обогащенных пищевыми волокнами, представлена 

в таблице 2. 
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Таблица 2 – Пищевая и энергетическая ценность глазированных сырков (1 шт. – 50 г) 

Table 2 – Nutritional and energy value of glazed curds (1 pc. – 50 g) 

Показатель 
Indicator 

ССП, г/сут.* 
ADR, g/day* 

Без наполнителей 
No fillers 

Обогащенный 
Enriched 

г/50 г 
g/50 g 

удовлетворение 
ССП,% 

satisfaction of the 
ADR, % 

г/50 г 
g/50 g 

удовлетворение 
ССП,% 

satisfaction of the 
ADR, % 

Белки 
Proteins 

75 4,70 6,3 3,06 4,1 

Жиры 
Fats 

83 5,45 6,6 3,85 4,6 

Углеводы 
Carbohydrates 

365 16,55 4,5 17,53 4,8 

Пищевые волокна 
Alimentary fiber 

20 0,60 3,0 3,05 15,3 

Энергетическая цен-
ность, ккал (кДж) 
Energy value, kcal/kJ 

2500 
(10467) 

135,3 
(566,3) 

5,4 
123,11 
(515,4) 

4,9 

 

*ССП – среднесуточная потребность / average daily requirement (МР 2.3.1.2432-08, ТР ТС 022-2011). 
 

Из данных таблицы 2 видно, что, несмотря на то что в обогащенном готовом продукте 

удовлетворение среднесуточной потребности в молочном белке и жире снизилось соответствен-

но на 2,2 и 2,0 %, в углеводах оно незначительно повысилось (на 0,3 %). Важно отметить, что при 

потреблении одной порции обогащенного глазированного сырка (50 г) среднесуточная потреб-

ность в пищевых волокнах будет удовлетворена на 15,3%, что делает данный продукт функцио-

нальным при профилактике различных заболеваний. При расчете на 100 г продукта количество 

пищевых волокон, содержащихся в нем, позволяет указывать на маркировке, что данный про-

дукт является источником пищевых волокон с высоким их содержанием. Кроме того, данный ин-

гредиент снижает энергетическую ценность готового продукта, что делает его более диетиче-

ским по сравнению с исходным образцом без наполнителей. 

Сравнительная характеристика данных о содержании витаминов, пищевых волокон и обес-

печенности порций сырков без наполнителей и сырков обогащенных представлена в таблице 3. 

Таблица 3 – Содержание витаминов и обеспеченность среднесуточной потребности в них 

при потреблении одной порции (50 г) глазированных сырков  

Table 3 – The content of vitamins and the security of the average daily need for them,  

when consuming one portion (50 g) of glazed curds 

Показатель 
Indicator 

ССП, мг/сут.* 
ADR, mg/day* 

Сырок без наполнителей 
Cheese with no fillers 

Сырок обогащенный 
Enriched cheese 

мг/50 г 
mg/50 g 

удовлетворение 
ССП,% 

satisfaction of 
the ADR, % 

мг/50 г 
mg/50 g 

удовлетворение 
ССП,% 

satisfaction of the 
ADR, % 

Витамины: 
Vitamins: 

     

А 0,8 0,012 1,5 0,009 1,1 

В1 1,4 0,015 1,1 0,021 1,5 

В2 1,6 0,130 8,1 0,092 5,8 

С 60 0,200 0,3 1,640 2,7 

Е 10 0,150 1,5 0,205 2,1 

РР 18 0,200 1,1 0,170 0,9 

β-каротин 
β-carotene 

5 0,008 0,2 0,031 0,6 

Пищевые волокна 
Alimentary fiber 

20000 600 3,0 305 15,3 

*ССП – среднесуточная потребность / average daily requirement (МР 2.3.1.2432-08, ТР ТС 022-2011). 
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Из данных таблицы 3 видно, что из-за замены части молочных ингредиентов на немо-

лочные и обогащения продукта пищевыми волокнами содержание витаминов изменилось. 

Так, незначительно уменьшилось содержание витаминов А, В2 и РР, и при этом в обогащен-

ном глазированном сырке стало существенно больше таких витаминов, как С (в 8,2 раз) и β-

каротин (в 3,9 раза), то есть он стал биологически более полноценным. 

Минеральные вещества определяют биологическую и физиологическую ценность пи-

щевых продуктов, так как они участвуют в построении тканей организма человека, в регуля-

ции и деятельности различных его систем [6]  Содержание минеральных веществ и оценка 

обеспеченности порции глазированных сырков без наполнителей и сырков обогащенных 

представлено в таблице 4. 

Таблица 4 – Содержание минеральных нутриентов и обеспеченность среднесуточной 

потребности в них при потреблении одной порции (50 г) глазированных сырков 

Table 4 – The content of mineral nutrients and the security of the average daily  

the need for them, when consuming one portion (50 g) of glazed curds 

Показатель 
Indicator 

ССП, мг/сут.* 
ADR, mg/day* 

Сырок без наполнителей 
Cheese with no fillers 

Сырок обогащенный 
Enriched cheese 

мг/50 г 
mg/50 g 

удовлетворение 
ССП,% 

satisfaction of 
the ADR, % 

мг/50 г 
mg/50 g 

удовлетворение 
ССП,% 

satisfaction of 
the ADR, % 

Калий 
Kalium 

2500 65,5 2,6 54,87 2,2 

Кальций 
Calcium 

1000 52,5 5,3 43,75 4,4 

Магний 
Magnesium 

400 17,5 4,4 14,70 3,7 

Натрий 
Natrium 

1300 12,5 1,0 11,0 0,9 

Фосфор 
Phosphorus 

800 75,0 9,4 54,10 6,8 

Железо 
Ferrum 

10 0,7 7,0 0,53 5,3 

Медь 
Copper 

1 0,6 60,0 0,51 51,0 

*ССП – среднесуточная потребность / average daily requirement (МР 2.3.1.2432-08). 
 

Анализ содержания минеральных нутриентов показал, что после внесения обогащающей 

пищевыми волокнами добавки и вкусового наполнителя (яблочной клетчатки и брусничного 

джема) произошло их незначительное снижение. Однако в пересчете разовой порции продукта 

на 100 г обогащенный глазированный сырок восполняет ССП организма человека в фосфоре на 

13,6%, железе – на 10,6%, магнии – на 7,95%, меди – на 112,3%. Так, употребление одной порции 

глазированного сырка восполняет ССП организма человека в фосфоре на 11,35%, железе – на 

10,45%, кальции – на 8,8%, магнии – на 7,4%, а меди – на 102%. При этом следует отметить, что 

такая высокая обеспеченность ССП организма в меди не вызывает передозировки, так как верх-

ний допустимый уровень её потребления 5 мг/сутки (МР 2.3.1.2432-08). На основании требова-

ний ГОСТ Р 52349-2005 выявленная обеспеченность среднесуточной потребности организма че-

ловека в ряде минеральных нутриентов при потреблении созданного обогащенного глазирован-

ного сырка позволяет назвать его функциональным пищевым продуктом. 

Заключение. Таким образом, использование для обогащения сырков глазированных 

пищевого растительного наполнителя в виде яблочной клетчатки с брусничным джемом по-

зволяет создать обогащенный, функциональный, комбинированный пищевой продукт с 

улучшенными органолептическими свойствами. Доказано, что обогащение глазированных 

сырков растительными компонентами повышает их пищевую ценность и обеспечивает сба-

лансированность химического состава сырка. Повышенное содержание макро- и микронут-
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риентов (пищевых волокон, витаминов и минеральных элементов) в разработанном новом 

обогащенном продукте в количестве более 10% среднесуточной физиологической потребно-

сти человека придает ему функциональные свойства и позволяет использовать с лечебно-

профилактическими целями. Глазированный сырок с улучшенным составом за счет ориги-

нального наполнителя в сочетании с привычными вкусовыми качествами, может системати-

чески употребляться в составе ежедневного рациона взрослым здоровым населением и деть-

ми. Обладание такими свойствами позволяет сделать прогноз о высоком потребительском 

спросе на разработанный продукт. 
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