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ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ

Целью журнала «Новые технологии» является формирование единой информаци-
онно-коммуникационной среды, способствующей трансферу научно обоснованных 
инновационных технологий и разработок в производство АПК и реализации моделей 
устойчивого развития экономики России. 

Научный журнал «Новые технологии» ориентирован на освещение актуальных 
вопросов теории и практики современной науки, в том числе исследований процессов 
совершенствования региональных экономических систем; анализа развития и разра-
ботки прогнозных сценариев сельскохозяйственного производства в регионе; работ в 
области технологии продовольственных продуктов.

Научная концепция издания предполагает публикацию материалов в следу-
ющих областях знаний: экономики, агрономии, технологии продовольственных 
продуктов.

Редакционная коллегия:

Главный редактор: 
Саида Казбековна Куижева, ректор ФГБОУ ВО «МГТУ», доктор экономических 

наук, доцент, Майкоп, Россия
Зам. главного редактора:
Татьяна Анатольевна Овсянникова, проректор по научной работе и иннова-

ционному развитию ФГБОУ ВО «МГТУ», доктор философских наук, профессор, 
Майкоп, Россия;

Юрий Иванович Сухоруких, заведующий кафедрой экологии и защиты окружа-
ющей среды ФГБОУ ВО «МГТУ», доктор сельскохозяйственных наук, профессор, 
Майкоп, Россия

Члены редакционной коллегии:

Татьяна Тимофеевна Авдеева, доктор экономических наук, профессор (ФГБОУ 
ВО «КубГУ», Краснодар, Россия);

Лесик Янкович Айба, доктор сельскохозяйственных наук, профессор (Научно-
исследовательский институт сельского хозяйства Академии наук Абхазии, Сухум, 
Абхазия); 

Имран Гурруевич Акперов, доктор экономических наук, профессор (ЧОУ ВО 
«Южный университет» (ИУБиП), Ростов-на-Дону, Россия);

Бадулеску Даниел, доктор экономических наук, профессор (Университет Oradea, 
Oradea, Румыния);

Елена Павловна Викторова, доктор технических наук, профессор (ФГБНУ 
«Краснодарский научно-исследовательский институт хранения и переработки сель-
скохозяйственной продукции», Краснодар, Россия);

Надежда Станиславовна Давыдова, доктор экономических наук, профессор 
(ФГБОУ ВО «МГТУ», Майкоп, Россия);

Ирина Александровна Драгавцева, доктор сельскохозяйственных наук (ФГБНУ 
«Северо-Кавказский зональный научно-исследовательский институт садоводства и 
виноградарства», Краснодар, Россия);
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Зоран Чекервац, доктор экономических наук, профессор (Белградский универси-
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Хеннинг Гюнтер, доктор естественных наук, профессор (Университет приклад-
ных наук, Дрезден, Германия);

Сергей Георгиевич Чефранов, доктор экономических наук, доцент (ФГБОУ ВО 
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THE GOALS AND THE OBJECTIVES

The goal of «New Technologies» journal is to create a unified information and communi-
cation environment that promotes the transfer of scientifically grounded innovative technol-
ogies and developments in the production of the Agro-industrial complex and the implemen-
tation of sustainable development models for the Russian economy.

«New Technologies» scientific journal is focused on highlighting topical issues of the 
theory and practice of modern science, including research on improving regional economic 
systems; analysis of the development and design of forecast scenarios for agricultural produc-
tion in the region; research in the field of food technology.

The scientific concept of the journal involves the publication of materials in the following 
fields of science: Economics, Agronomy, Food technology.

Editorial board:

Chief editor:
Saida K. Kuizheva, rector of FSBEI HE «MSTU», Doctor of Economics, an associate 

professor, Maykop, Russia
Deputy chief editor:
Tatyana A. Ovsyannikova, vice rector for research and innovative development of  

FSBEI HE «MSTU», Doctor of Philosophy, a professor, Maykop, Russia;
Yury I. Sukhorukikh, head of the Department of Ecology and Environmental Pro-

tection of FSBEI HE «MSTU», Doctor of Agricultural Sciences, a professor, Maykop, 
Russia

Members of Editorial Board:

Tatyana T. Avdeeva, Doctor of Economics, a professor (FSBEI HE «KubSU», Krasno-
dar, Russia);

Lesik Y. Aiba, Doctor of Agricultural Sciences, a professor (Scientific Research Institute 
of Agriculture of the Academy of Sciences of Abkhazia, Sukhum, Abkhazia);

Imran G. Akperov, Doctor of Economics, a professor (PEI HE South University (IUBiP), 
Rostov-on-Don, Russia);

Daniel Badulesku, Doctor of Economics, a professor (Oradea University, Oradea, 
Romania);

Elena P. Victorova, Doctor of Technical Sciences, a professor (FSBSI «Krasnodar  
Research Institute for Storage and Processing of Agricultural Products», Krasnodar, Russia);

Nadezhda S. Davydova, Doctor of Economics, a professor (FSBEI HE «MSTU», 
Maykop, Russia);

Irina A. Dragavtseva, Doctor of Agricultural Sciences (FSBSI «The North Caucasus 
Zonal Research Institute of Horticulture and Viticulture», Krasnodar, Russia);

Zoran Chekervac, Doctor of Economics, a professor (Union Belgrade University, Bel-
grade, Serbia);

Vladimir I. Zarubin, Doctor of Economics, a professor (FSBEI HE «MSTU», Maykop, 
Russia);



ISSN  2713-0029 (Online)
ISSN  2072-0920 (Print)                                           Scientific peer-reviewed journal   (Majkop)   New Technologies

Vol. 18   No. 1   2022         9     

Zakir A. Ibragimov, Doctor of Agricultural Sciences, a professor (Azerbaijan State 
Agrarian University, Ganja, The Azerbaijan Republic);

Dmitry A. Ivanov, a corresponding member of the RAS, Doctor of Agricultural Sci-
ences, a professor (VNIIMZ – a branch of the FSBSI FIC «Soil Science Institute named  
after V.V. Dokuchaev», the Tver region, Russia);

Konstantin N. Kulik, an academician of the RAS, Doctor of Agricultural Sciences,  
a professor (FSC of Agroecology of the RAS, Volgograd, Russia);

Lyudmila S. Malyukova, Doctor of Biological Sciences (FSBSI «All-Russian Scientific 
Research Institute of Floriculture and Subtropical Crops», Sochi, Russia);

Markarth Gerhard Otto, Doctor of Natural Science, a professor (Austrian Forestry  
Research Center, Vienna, Austria);

Magomed D. Omarov, Doctor of Agricultural Sciences, a professor (FSBSI «All-Russian 
Research Institute of Floriculture and Subtropical Crops», Sochi, Russia);

Lyudmila V. Prigoda, Doctor of Economics, an associate professor (FSBEI HE «MSTU», 
Maykop, Russia);

Rauch Hans Peter, Doctor of Natural Sciences, a professor (Vienna University of Natu-
ral Resources and Applied Sciences, Vienna, Austria);

Alexey V. Ryndin, Corresponding Member of the RAS, Doctor of Agricultural Sciences, 
(FSBSI «All-Russian Research Institute of Floriculture and Subtropical Crops», Sochi, Russia);

Saverio Mannino, Doctor of Chemistry, a professor, a scientific consultant in the field 
of Nanobiotechnology of Food industry (University of Milan and University of Balzano, 
Milan, Italy);

Khazret R. Siyukhov, Doctor of Technical Sciences, a professor (FSBEI HE «MSTU», 
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Krasnodar, Russia);
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РАЗРАБОТКА И ОЦЕНКА КАЧЕСТВА  
МОЛОЧНО-РАСТИТЕЛЬНОГО ПРОДУКТА 
ФУНКЦИОНАЛЬНОЙ НАПРАВЛЕННОСТИ

Кетеван Р. Бабухадия*, Андрей О. Ермолаев, Владимир С. Подтоптанный
ФГБОУ ВО «Дальневосточный государственный аграрный университет»; 
ул. Политехническая, д. 86, г. Благовещенск, 675005, Российская Федерация

Аннотация. Статья посвящена разработке технологии производства молочно-раститель-
ного продукта, обладающего функциональными свойствами с установленными оптимальными 
дозировками обогащающих компонентов. В статье на основе сравнительного анализа химиче-
ского состава и свойств обогащающих компонентов в виде тыквы сорта «Крошка», Лавитол-
арабиногалактана и цветочного меда теоретически обоснована возможность обогащения 
творожных продуктов β-каротином, пищевыми волокнами, витаминами и минеральными ве-
ществами. Также установлен способ получения порошка из мякоти тыквы с размерами частиц 
не более 0,5 мм. Авторами исследовано влияние выбранных обогащающих добавок на каче-
ственные характеристики разработанного творожного продукта. В результате комбинирования 
молочно-растительных компонентов получен продукт с высокой пищевой и биологической 
ценностью – творожная масса «Солнышко». Основная ценность разработанной творожной 
массы заключается в способности обеспечить организм β-каротином и пищевыми волокнами. 
Установлены оптимальные соотношения рецептурных компонентов в разработанной творож-
ной массе «Солнышко» в следующих соотношениях: творог (МДЖ 9%) – 86,11%, порошок из 
мякоти тыквы – 5%, цветочный мед – 6,39%, Лавитол-арабиногалактан – 2,5%. Разработанный 
творожный продукт обладает высокой пищевой ценностью. Определено, что при потреблении 
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100 г творожной массы «Солнышко» будет удовлетворена суточная физиологическая потреб-
ность в β-каротине на 63,6%, в пищевых волокнах на 18,4%. Срок годности обогащенной 
творожной массы составляет 10 суток при температуре хранения 4±2℃. Проведена промыш-
ленная апробация технологии творожной массы «Солнышко» на базе предприятия ООО ПКФ 
«Лайн» (г. Благовещенск, Амурская область). 

Ключевые слова: кисломолочный продукт, творог, тыква, арабиногалактан, полисахарид, 
цветочный мёд, антиоксидант

Для цитирования: Бабухадия К.Р., Ермолаев А.О., Подтоптанный В.С. Разработка 
и оценка качества молочно-растительного продукта функциональной направленности //  
Новые технологии. 2022. Т. 18, № 1. С. 15-25. https://doi.org/10.47370/2072-0920-2022-18-1-15-25

DEVELOPMENT AND QUALITY  
ASSESSMENT OF A FUNCTIONAL DAIRY  

AND VEGETABLE PRODUCT

Ketevan R. Babukchadiya*, Andrey O. Ermolaev, Vladimir S. Podtoptanny
FSBEI HE «The Far Eastern State Agrarian University»; 

86 Politekhnicheskaya str., Blagoveshchensk, 675005, the Russian Federation

Abstract. The article is devoted to the development of the production technology of a dairy and 
vegetable product with functional properties with established optimal dosages of enriching com-
ponents. The article presents a comparative analysis of the chemical composition and properties of 
enriching components in the form of pumpkin of the Kroshka variety, Lavitol-arabinogalactan and 
flower honey, and substantiates the possibility of enriching curd products with β-carotene, dietary  
fiber, vitamins and minerals. The method for obtaining powder from pumpkin pulp with a particle size 
of about 0.5 mm has been established. The authors have studied the influence of the selected enriching 
additives on the quality characteristics of the developed curd product. As a result of the combination 
of dairy and vegetable components, the curd mass «Solnyshko» – a product with high nutritional and 
biological value has been obtained. The main value of the developed curd mass lies in the ability to 
provide the body with beta-carotene and dietary fiber. The optimal ratios of prescription components 
in the developed «Solnyshko» curd mass have been established in the following ratios: cottage cheese 
(WFF 9%) – 86.11%, pumpkin pulp powder – 5%, flower honey – 6.39%, Lavitol-arabinogalactan – 
2,5%. The developed curd product has a high nutritional value. It has been determined that consump-
tion of 100 g of «Solnyshko» curd mass will satisfy the daily physiological need for beta-carotene by 
63.6%, for dietary fiber – by 18.4%. The shelf life of the enriched curd mass is 10 days at a storage 
temperature of 4±2℃. Industrial testing of the «Solnyshko» curd mass technology was carried out at 
the «Line» LLC PСС (Blagoveshchensk, the Amur Region).

Keywords: fermented milk product, cottage cheese, pumpkin, arabinogalactan, polysaccharide, 
flower honey, antioxidant

For citation: Babukchadiya K.R., Ermolaev A.O., Podtoptanny V.S. Development and quality 
assessment of a functional dairy and vegetable product. New technologies. 2022;18(1):15-25. https://
doi.org/10.47370/2072-0920-2022-18-1-15-25

Производство продуктов, обеспечи-
вающих сохранение здоровья людей, ле-
жит в основе государственной политики 

Российской Федерации в области здо-
рового питания и включает ряд основ-
ных задач, среди которых расширение 
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Кетеван Р. Бабухадия, Андрей О. Ермолаев, Владимир С. Подтоптанный
Разработка и оценка качества молочно-растит. продукта функциональной направленности

ассортимента продуктов питания, обога-
щенных функциональными компонента-
ми. При разработке технологии продук-
тов функционального действия особенно 
важен ресурсный потенциал региона. 
Идею создания обогащенных продуктов 
предлагаем реализовывать путем фор-
мирования комбинированной раститель-
но-кисломолочной системы, где местное 
растительное сырье рассматривается как 
обогащающий компонент, а в качестве 
основного компонента рассматривается 
творожная масса. 

При исследовании сырья и готовых 
образцов опирались на общепринятые 
стандартные методы определения орга-
нолептических, физико-химических и 
микробиологических показателей.

Целью работы являлось изучение 
возможности включения в рецептуру 
творожной массы растительных функци-
ональных компонентов местного проис-
хождения, обогащающих её биологиче-
ски активными веществами (пищевыми 
волокнами и β-каротином).

При реализации поставленной цели 
решали ряд задач: изучали потребитель-
ские предпочтения при выборе творож-
ных продуктов; определяли перспектив-
ность растительных источников БАВ, 
доступных в региональной среде; из-
учали технологические аспекты исполь-
зования предлагаемых обогащающих 
компонентов и качество готового молоч-
но-растительного продукта. 

Маркетинговые исследования рынка 
творожных изделий показали, что среди 
большинства населения различного воз-
раста и пола наибольшей популярностью 
пользуются сладкие творожные массы 
с жирностью более 5%, вместе с этим 
предпочтение определяется с учетом 
вкусовых характеристик с одновремен-
ным приобретением пользы для здоро-
вья, т.е. чаще выбирают функциональные 
продукты. При этом респонденты при 
опросе дополнительно отмечали значи-
мость более низкой энергетической цен-
ности при выборе творожной продукции 

[1]. Соответственно для обогащения вы-
брали продукт «Творожная масса слад-
кая» с МДЖ не менее 8%. Это дает воз-
можность при сравнительно невысокой 
калорийности продукта создать условия 
более эффективного усвоения кальция, 
так как чем выше жирность творожного 
продукта, тем выше в нем содержание 
жирорастворимого витамина Д, который 
облегчает его усвоение.

Тыква при низкой калорийности 
имеет богатый витаминный и минераль-
ный состав и обладает высокой биоло-
гической активностью. Плодовая мякоть 
тыквы представляет собой волокнистую 
структуру. Она включает 70–94% воды 
и 6–30% сухого вещества, в которое по 
разным источникам входит 1,5–15% са-
харов, 4–23% клетчатки и гемицеллюлоз, 
20–24% крахмала, 0,3–1,4% пектинов, 
1–3% азотистых веществ, 0,5–0,7% сы-
рого жира, 0,1% кислот, 0,4–1,4% золы, 
25–40 мг на 100 г аскорбиновой кисло-
ты, 2–28 мг на 100 г каротина. Наличие 
β-каротина и других каротиноидов при-
дает ей антиоксидантные свойства. Ее 
пищевые волокна благотворно влияют 
на пищеварительную систему. При этом 
благодаря плотной кожуре тыква хорошо 
сохраняет долгое время в практически 
неизменном виде свой нутриентный со-
став [9; 11].

Совокупность экспериментальных 
данных, полученных авторами иссле-
дований в условиях «in vivo», показала, 
что полисахариды тыквы могут значи-
тельно увеличить содержание белка, ак-
тивность антиоксидантных ферментов 
глутатионпероксидазы (GSH-Px) и су-
пероксиддисмутазы (SOD) в сыворотке 
крови, печени, селезенке и почках лабо-
раторных мышей, а также значительно 
снизить содержание малонового диаль-
дегида (MDA). Авторами отмечена и 
антимикробная активность пектиновых 
полисахаридов тыквы [11; 12]. 

Растительные пищевые волокна тык-
вы полезны для человека, особенно цел-
люлозные полисахариды, они усиливают 
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ферментативное переваривание пищи, 
кроме того подавляют развитие пато-
генных микроорганизмов в кишечнике, 
также активизируют работу иммунной 
системы. Помимо стимуляции роста 
микрофлоры кишечника тыквенная мя-
коть играет роль природного энтеросор-
бента, который впитывает токсические 
вещества, а после трансформирует их в 
нейтральные или аккумулирует вредные 
вещества и выводит их через выдели-
тельную систему. Благодаря бактериям-
симбиотам тыква способствует детокси-
кации формальдегидов, растительных 
ядов, тяжелых металлов и других вред-
ных веществ; всасыванию витаминов и 
аминокислот (группы В, С); образова-
нию и всасыванию витамина К – факто-
ра свертывания крови; регуляции обмена 
солей, холестерина, желчных кислот.

Соответственно, тыкву можно по-
зиционировать как функциональный 
компонент рецептуры со многими тера-
певтическими, фармакологическими и 
биофункциональными свойствами.

Арабиногалактан является природ-
ным биологически активным полиса-
харидом, содержится в составе камедей 
покрытосеменных и некоторых голосе-
менных растений. Его содержание в ка-
медях лиственниц Даурской и Сибирской 
составляет до 35%, также в очень малых 
дозах его можно обнаружить в пшенице, 
редисе, помидорах, моркови и некоторых 
других растительных продуктах [2; 6]. 

Арабиногалактан применяется в раз-
ных производственных сферах – пищевой 
промышленности, медицине, косметоло-
гии, полиграфии и т.д. В пищевом произ-
водстве служит в качестве стабилизатора, 
является пищевой добавкой, зарегистри-
рованной в JECFA (Объединенный коми-
тет экспертов ФАО/ВОЗ по пищевым до-
бавкам и контаминатам (загрязнителям) 
(англ. Joint FAO/WHO Expert Committee 
on Food Additives, JECFA)), имеющей ин-
декс Е 409. Арабиногалактан, не затраги-
вая вкусовых особенностей продуктов, 
хорошо смешивается с разными видами 

пищи, что делает применение его в каче-
стве добавки более универсальным. 

Благодаря своим иммуностимули-
рующим свойствам арабиногалактан 
может предотвращать простудные ин-
фекции. Его используют как источник 
растворимых пищевых волокон. Как 
пробиотик, он повышает синтез корот-
коцепочных жирных кислот (SCFA) в 
толстом кишечнике, в основном пропи-
оновой и масляной, которые обладают 
антимикробным эффектом, а также за-
щищают организм человека от появле-
ния и роста раковой опухоли толстого 
кишечника [10; 15; 16].

Для проведения исследования араби-
ногалактан был предоставлен ЗАО «Аме-
тис» с торговым названием Лавитол-ара-
биногалактан (ТУ 9325-008-70692152-08).

Цветочный мед – вид продукции, 
производимый медоносными пчелами 
из нектара и пыльцы цветков растений. 
Сезон сбора пчелами пыльцы и нектара 
начинается с конца весны и заканчива-
ется началом осени. В зависимости от 
преобладания того или иного вида ме-
доносных растений в производстве меда 
характеристики цвета, вкуса, запаха и 
консистенции могут немного различать-
ся. Наиболее важными веществами в его 
составе являются полифенолы, имеющие 
антиоксидантные свойства и позволяю-
щие организму бороться со свободными 
радикалами, представляющими серьез-
ную угрозу для здоровья.

Проведенный анализ показал, что су-
ществует особая необходимость в оздо-
ровительном питании населения, которая 
может реализоваться с помощью комби-
нирования растительного и животного 
сырья, так как такой способ позволяет 
получить продукт с лучшим сочетанием 
натуральных компонентов. 

Результаты и обсуждение
Для проведения исследований была 

изучена тыква местного происхождения 
сорта Крошка. В целях повышения функ-
циональных характеристик и обеспече-
ния оптимальной питательной ценности 
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разрабатываемого творожного продук-
та наиболее рационально использовать 
тыкву в виде порошка из ее мякоти как 
концентрат полезных веществ. Схема 
приготовления порошка из мякоти тык-
вы включает в себя мойку плодов, отде-
ление мякоти тыквы от кожуры и семян, 
измельчение мякоти, сушку в сушильном 
шкафу в щадящем режиме при темпера-
туре 50–55ºС, охлаждение, измельчение 
на вальцовой мельнице до порошкоо-
бразного состояния, хранение.

Порошок из мякоти тыквы содержит 
много полезных веществ. В особенности 
следует отметить большое количество 
β-каротина и пищевых волокон. Резуль-
таты проведенного анализа представле-
ны в таблице 1.

На базе аккредитованной произ-
водственно-аналитической лаборато-
рии ЗАО «Аметис» были проведены 
микробиологические, радиологические 
и физико-химические исследования 
Лавитол-арабиногалактана.

Дальнейшее исследование включало 
приготовление творожной массы с до-
бавлением порошка из мякоти тыквы и 
Лавитол-арабиногалактана с разной до-
зировкой. Определялись органолептиче-
ские и физико-химические показатели 
образцов.

Исследования проводили в два этапа. 
За основу для разработки продукта ис-
пользовали рецептуру «Творожная масса 
сладкая» с МДЖ не менее 8%, основными 

рецептурными компонентами которой 
являются творог с МДЖ 9% и сахар [7]. 
Сначала изучали влияние выбранных 
обогащающих добавок на органолепти-
ческие характеристики творожного про-
дукта по отдельности, с целью опреде-
ления оптимальных дозировок. А потом 
исследовали возможность их совместно-
го включения в рецептуру разрабатыва-
емого молочно-растительного продукта.

Лавитол-арабиногалактан положи-
тельно повлиял на консистенцию тво-
рожной массы, практически никак не 
влияя на вкусовые качества продукта. 
Дозировка, равная 2,5%, является наи-
более оптимальной, последующее увели-
чение количества добавки влечет уплот-
нение творожной массы. Что касается 
дозировки порошка из мякоти тыквы, то 
его количество в 5% дает лучшие органо-
лептические характеристики образца.

Полученные результаты в виде диа-
граммы изображены на рисунке 1.

На втором этапе исследований из-
учали образцы творожной массы с до-
бавлением совместно порошка из мякоти 
тыквы – 5% и Лавитол-арабиногалакта-
на – 2,5%. Отмечалось снижение влаж-
ности творожной массы, уплотнение 
ее консистенции, а также затруднялось 
равномерное распределение вносимых 
компонентов. В связи с этим, в рецептуре 
творожной массы сахар заменили на мед. 
При этом функциональные добавки сме-
шивали с медом и в виде гелеобразной 

Таблица 1
Химический состав порошка из мякоти тыквы

Table 1
The chemical composition of pumpkin pulp powder

Наименование показателя Количество
Массовая доля сухих веществ,% 90,2
Массовая доля белков,% 12,61
Массовая доля жиров,% 5,8
Массовая доля углеводов,% 55,15
Массовая доля пищевых волокон,% 25,7
Массовая доля β-каротина, мг/100 г 63,5
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массы добавляли к подготовленному тво-
рогу. Предложенный способ введения до-
бавок – в виде геля – способствовал более 
равномерному их распределению по всей 
массе, а также улучшил реологические 
свойства продукта, сохранив приемле-
мую влажность.

Органолептические показатели об-
разцов творожных масс (образец 1 
(контрольный); образец 2 с добавлени-
ем 5% порошка из мякоти тыквы, 2,5% 
Лавитол-арабиногалактана; образец  
№ 3 с добавлением 5% порошка из мякоти 
тыквы, 2,5% Лавитол-арабиногалактана 

Рис. 1. Оценка органолептических показателей творожных масс с добавками
Fig. 1. Evaluation of organoleptic indicators of curd masses with additives
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Fig. 2. Sample scoring

 

0
2
4
6
8

10
Консистенция 

Внешний вид 

Вкус Запах 

Цвет Образец №1(контр) 

Образец №2 

Образец №3 

Таблица 2 
Физико-химические показатели образцов

Table 2
Physical and chemical parameters of samples

Показатель Образец 1 
(контрольный)

Образец 2 Образец 3

Массовая доля жира,% 8,1±0,12 7,8±0,20 7,8±0,14
Массовая доля сахаров,% 9,1±0,11 8,9±0,21 8,7±0,12
Массовая доля влаги,% 63,0±1,30 59,3±1,41 59,7±1,25

Кислотность, ⁰Т 161±1,2 168±2,50 169±1,40**
P**˂0,01
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и 10% меда) представлены на рисунке 
2. По органолептическим характери-
стикам образец 3 имел наилучшие по-
казатели, что отмечено дегустационной 
комиссией. 

Результаты анализа физико-химиче-
ских показателей образцов приведены в 
таблице 2.

Так как респонденты предпочита-
ют продукты с низкой калорийностью, 
в заключении провели оптимизацию 
рецептуры. Задачу решали компьютер-
ным моделированием с использовани-
ем офисной программы Microsoft Excel 
2013 с надстройкой «Поиск решения» 

(табл. 3). С помощью функции «Поиск 
решения» устанавливали соотношение 
рецептурных компонентов, позволяю-
щих получить меньшую энергетиче-
скую ценность продукта при содержа-
нии жира не менее 8% и воды не более 
66,5%. При этом содержание функци-
ональных микронутриентов Лавитол-
арабиногалактана и порошка из мяко-
ти тыквы оставляли в установленных 
выше дозировках. Оптимизированные 
соотношения рецептурных компонентов 
принимаем как рецептуру обогащен-
ного молочно-растительного продукта 
«Солнышко».

Таблица 3
Рецептура творожной массы «Солнышко» 

Table 3
The recipe for «Solnyshko» curd mass

Ингредиенты х Масса, г Жиры, г Белки, г Углеводы, г Вода, г Энергетическая 
ценность, ккал

Творог МДЖ 9% х1 86,11 9 18 3 68 165

Лавитол-
арабиногалактан х2 2,5 0 0 0,01 0,01 0,04

Порошок 
из мякоти тыквы х3 5 5 12,5 55 8 315

Цветочный мед х4 6,39 0 0,8 82,5 17 333,2

Итого, г 100 – – – – –
Стандарт продукта – ≥ 8 – – ≤ 66,5 –
Функция 
продукта, ккал 179,12

Для установления сроков годности, 
готовые образцы обогащенных творож-
ных масс упаковывали в полимерную 
тару и хранили в холодильной камере при 
температуре от 2 до 6℃ с относительной 
влажностью воздуха не более 75%. В со-
ответствии с рекомендуемыми схемами 
исследований молочных продуктов, в 
зависимости от предполагаемого срока 
годности, равного 10 суток, периодич-
ность контроля осуществляли на 5, 10 и 
13-е сутки хранения. Анализ органолеп-
тических показателей качества представ-
лен в таблице 4.

Полученные данные органолептиче-
ского анализа показали, что на протяже-
нии всего срока хранения цвет, внешний 
вид и консистенция обогащенной тво-
рожной массы не подверглись изменени-
ям. Что касается вкуса и запаха образцов, 
то на 13-е сутки имелась чуть более вы-
раженная кисловатость, но без посторон-
них привкусов и запахов.

Кислотность в процессе хранения уве-
личивалась, но оставалась в пределах до-
пустимой нормы (от 160 до 220  ⁰Т) для тво-
рожных продуктов вплоть до последних 
суток хранения. Повышение кислотности 
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Таблица 5
Результаты микробиологического исследования образцов

Table 5
The results of microbiological examination of samples

Показатель Норма Творожная масса 
«Солнышко»

КМАФАнМ, КОЕ/г

Микрофлора, характерная 
для творожной закваски, 
отсутствие клеток посторонней 
микрофлоры

3,1х103

БГКП (Колиформные бактерии) в 0,01 г Не допускается Не обнаружены
Патогенные микроорганизмы, в т.ч. 
сальмонеллы, в 25 г Не допускается Не обнаружены

Стафилококки S. Aureus, в 0,1 г Не допускается Не обнаружены
Дрожжи, КОЕ/г Не более 100 45
Плесневые грибы, КОЕ/г Не более 50 Не обнаружены

Таблица 6
Пищевая ценность исследуемых образцов и степень удовлетворения суточной потребности

Table 6
The nutritional value of the studied samples and the degree of the daily requirement satisfaction

Вещество Суточная 
норма

Контрольный образец Творожная масса 
«Солнышко»

содержание 
в 100 г

степень 
удовлетворения,%

содержание 
в 100 г

степень 
удовлетворения,%

Белки, г 80 16,01 20,09 16,18 20,22

Жиры, г 80 8,04 10,05 8,05 10,06

Углеводы, г 400 13,36 3,34 10,6 2,65

Пищевые 
волокна, г 20 0 0 3,7 18,40

Витамины, мг

Бета-каротин, 
мг 5 0,005 0,11 3,175 63,6

С, мг 70 0,45 0,64 4,81 6,88

РР, мг 20 0,36 1,79 0,6 3,04

В1, мг 1,5 0,036 2,38 0,05 3,17

В2, мг 1,8 0,26 14,8 0,27 15,21

В9, мг 0,2 0,03 15,63 0,03 15,13

В12, мг 0,003 0,0009 29,77 0,0008 28.70

Е, мг 10 0,27 2,68 1,84 18,44
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обусловлено процессом жизнедеятельно-
сти микрофлоры пищевой массы.

В конце срока хранения были иссле-
дованы микробиологические показатели 
образцов (табл. 5).

По итогам проведенных микробио-
логических исследований можно заклю-
чить, что в течение срока хранения по-
казатели творожной массы «Солнышко» 
оставались в пределах нормы и соот-
ветствовали требованиям технического 
регламента Таможенного союза «О безо-
пасности молока и молочной продукции» 
(ТР ТС 033/2013).

В таблице 6 приведена пищевая 
ценность контрольного образца и раз-
работанного продукта, а также степень 
удовлетворения суточной потребности 
в основных пищевых веществах на 100 г 
продукта с учетом данных сбалансиро-
ванного питания. 

Творожная масса «Солнышко» обога-
щена бета-каротином, пищевыми волок-
нами, витамином Е, содержание которых 
в одной порции продукта (100 г) состав-
ляет соответственно 63,6, 18,4 и 18,44% 
от суточной потребности организма че-
ловека. Также увеличилось содержание 

незаменимых аминокислот, в большей 
степени треонина и фенилаланина. 

Промышленная апробация техноло-
гии творожной массы «Солнышко» была 
проведена на базе предприятия ООО 
ПКФ «Лайн», г. Благовещенск, Амурская 
область. Установлен экономический эф-
фект от реализации 1 тонны обогащен-
ных творожных продуктов, который со-
ставил 90 431 руб.

Выводы: 
1. Обоснована востребованность обо-

гащения творожного продукта «Творож-
ная масса сладкая» с МДЖ не менее 8%.

2. Определена целесообразность 
включения в рецептуру разрабатывае-
мого молочно-растительного продукта 
порошка из мякоти тыквы арабиногалак-
тана («Лавитол-арабиногалактан») и меда 
цветочного как функциональных и обо-
гащающих ингредиентов.

3. Установлены способы внесения 
обогащающих компонентов.

4. Разработана рецептура творожной 
массы «Солнышко».

5. Определены основные показатели 
качества, энергетическая, пищевая цен-
ность и хранимоспособность.

Минеральные вещества, мг

K, мг 3500 100,02 2,86 147,2 4,21

Ca, мг 1000 146,45 14,65 144,61 14,46

Mg, мг 400 20,54 5,13 21,2 5,3

P, мг 800 196,46 24,56 198,94 24,87

Fe, мг 14 0,36 2,55 0,87 6,21

Na, мг 2400 36,6 1,53 36,15 1,51

Zn, мг 15 0,35 2,32 0,41 2,75

I, мг 0,15 0,023 15,4 0,022 14,97

Se, мг 0,07 0,027 38,27 0,02 37,8

Продолжение таблицы 6
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РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ И ТЕХНОЛОГИИ ЖЕЛЕ 
ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ  

С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ СИРОПА ТУТОВНИКА 

Асет И. Блягоз*, Марина В. Власенко
ФГБОУ ВО «Майкопский государственный технологический университет»; 

ул. Первомайская, д. 191, г. Майкоп, 385000, Российская Федерация

Аннотация. Использование современных технологий при производстве пищевых продук-
тов часто приводит к снижению пищевой ценности вследствие потерь основных нутриентов.  
В связи с этим возникает необходимость поиска новых технологических решений в области 
обогащения пищевых продуктов. Функциональные пищевые продукты − одно из активно раз-
вивающихся направлений для решения данной проблемы. Основным компонентом функци-
ональных продуктов питания являются функциональные ингредиенты, благодаря которым 
продукт проявляет полезные оздоровительные свойства. В настоящее время стало доступно 
функциональное питание – возможность составлять разнообразный рацион из продуктов, бога-
тых белками, витаминами, флавоноидами и другими биологически активными компонентами. 
В этом аспекте перспективным растительным сырьем с высоким содержанием биологически 
активных веществ являются плоды тутовника, что создает возможность для их применения 
в производстве продуктов функционального назначения. В данной статье представлен разра-
ботанный продукт функционального назначения – желе с использованием сиропа тутовника 
– тутового дошаба. Исследовано влияние дозировки сиропа тутовника, а также влияние вида и 
концентрации желирующих агентов на качество желе. Подобрано оптимальное соотношение 
компонентов желе. Разработана рецептура и технология желе. Определены органолептиче-
ские и физико-химические показатели качества готового продукта. Установлено значительное 
содержание витаминов и минеральных веществ в готовом продукте. Выполненные теорети-
ческие и экспериментальные исследования подтвердили эффективность применения сиропа 
тутовника и позволили разработать новую рецептуру желированного десерта, внедрение кото-
рого вносит вклад в расширение ассортимента продуктов функционального назначения. 

Ключевые слова: функциональный продукт, функциональный ингредиент, желе, желиро-
ванный десерт, сироп тутовника, дошаб, агар-агар, пектин

Для цитирования: Блягоз А.И., Власенко М.В. Разработка рецептуры и технологии желе 
функционального назначения с использованием сиропа тутовника // Новые технологии. 2022. 
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DEVELOPMENT OF THE FORMULATION  
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Annotation: The use of modern technologies in the production of food products often leads to 
decrease in nutritional value due to the loss of essential nutrients. In this regard, there is a need to 
search for new technological solutions in the field of food fortification. Functional food products are 
one of the actively developing areas for solving this problem. The main component of functional foods 
are functional ingredients, thanks to which the product exhibits useful, health-improving properties. 
At present, functional nutrition has become available, that is the ability to make a varied diet from 
foods rich in proteins, vitamins, flavonoids and other biologically active components. In this aspect, 
mulberry fruits are promising plant raw material with a high content of biologically active substanc-
es. This fact creates an opportunity for their use in the production of functional products. The article 
presents the developed functional product, namely jelly using mulberry syrup – mulberry doshab. 
The influence of the dosage of mulberry syrup, as well as the influence of the type and concentration 
of gelling agents on the quality of jelly have been studied. The optimal ratio of jelly components has 
been selected. The formulation and technology of jelly has been developed. The organoleptic and 
physical and chemical indicators of the quality of the finished product have been determined. A sig-
nificant content of vitamins and minerals in the finished product has been established. The conducted 
theoretical and experimental studies have confirmed the effectiveness of mulberry syrup, and allowed 
the development of a new recipe for gelled dessert, the introduction of which contributes to the ex-
pansion of the range of functional products.

Keywords: functional product, functional ingredient, jelly, gelled dessert, mulberry syrup, 
doshab, agar-agar, pectin

For citation: Blyagoz A.I., Vlasenko M.V. Development of the formulation and technolo-
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Цель работы – разработка рецепту-
ры и технологии желе функционально-
го назначения с использованием сиропа 
тутовника.

В рамках поставленной цели реша-
лись следующие задачи:

1) исследовать влияние дозировки си-
ропа тутовника, вида и концентрации же-
лирующего агента на качество желе;

2) разработать рецептуру и техно-
логию желе с использованием сиропа 
тутовника;

3) исследовать органолептические и 
физико-химические показатели качества 
разработанного продукта.

Объектами исследования являются 
тутовый дошаб, агар-агар и пектин.

Для определения показателей каче-
ства продукта использовали органолеп-
тические и физико-химические методы 
анализа.

Для приготовления желе исполь-
зовали концентрированный сироп из 
плодов тутовника, приготовленный по 
специальной технологии, учитывая его 
органолептические качества (цвет, про-
зрачность, естественный сладкий вкус). 
Сироп (дошаб, пекмез) – концентриро-
ванный напиток, приготовленный из 
сока шелковицы. При его правильном 
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вываривании функциональные свойства 
ягод полностью сохраняются, в его со-
ставе нет сахара, его сладость – нату-
ральный концентрированный вкус шел-
ковицы. Сироп сохраняет витамины и 
микроэлементы благодаря щадящему 
способу приготовления [2; 6].

Для исследования влияния дозиров-
ки сиропа тутовника на качество желе 
были приготовлены опытные образцы с 
разным содержанием сиропа. Оптималь-
ное соотношение основных компонентов 
определено опытным путем. Ввиду того, 
что сироп из плодов тутовника сладкий, 
подобрана его концентрация с помощью 
органолептической оценки образцов. 
Данные представлены в таблице 1.

Анализ данных таблицы 1 показыва-
ет, что образец № 4 обладает ярко выра-
женным вкусом, приятным запахом. Та-
ким образом, соотношение воды и сиропа 
70:30 является наиболее оптимальным.

Далее исследовали влияние вида и 
концентрации желирующего агента на 
качество желе. Стандартный желирую-
щий агент – желатин – является калорий-
ным, и, кроме того, студни желатина об-
ладают ощутимым мясным привкусом и 
запахом, что в сладких блюдах является 
крайне нежелательным [5]. 

В связи с этим в качестве студ-
необразователя при производстве 
желированной массы использовали 
желирующие агенты растительного 

Таблица 1 
Влияние дозировки сиропа тутовника на органолептические показатели желе

Table 1
The influence of the dosage of mulberry syrup on the organoleptic characteristics of jelly

№ 
образца

Количество, г
Органолептические показатели

сиропа воды лимонного 
сока

1 60 40 3
Вкус очень сладкий, приторный, запах 
неприятный, цвет темно-коричневый, 
прозрачный

2 50 50 3
Вкус очень сладкий, приторный, запах на-
поминает тутовник, цвет темно-коричне-
вый, прозрачный

3 40 60 3 Вкус в меру сладкий с кислинкой, запах 
приятный, цвет коричневый, прозрачный

4 30 70 3 Вкус кисло-сладкий, запах приятный, цвет 
золотисто-коричневый, прозрачный

5 20 80 3
Вкус выражен слабо, сладковатый, за-
пах слабый, цвет желто-коричневый, 
прозрачный

происхождения углеводной природы – 
агар-агар и пектин [4].

Агар-агар по физиологическому 
действию не всасывается и не перева-
ривается, являясь растворимым бал-
ластным веществом, поэтому блюда с 
его использованием можно рекомендо-
вать как низкокалорийную продукцию, 
в частности желейные десерты. Однако, 

по органолептическим оценкам студ-
ни на агаре, которые обладают высокой 
влагоудерживающей способностью, не 
обладают мягкостью и эластичностью, 
присущими студням на желатине. В свя-
зи с этим, стала необходимой разработка 
гелеобразующей смеси, не только имею-
щей низкую энергетическую ценность, 
но и обладающей органолептическими 
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и технологическими свойствами жела-
тиновых студней. Для умягчения систем 
на агаре вводили пектин в количестве от 
1 до 5% [4].

Пектин имеет разную природу про-
исхождения, однако в пищевой промыш-
ленности наиболее популярны такие 
его виды, как цитрусовый и яблочный. 
Пектин получают из выжимок цитру-
совых, образующихся после извлече-
ния цитрусового сока и масла, а также 
яблочных выжимок, образующихся при 
изготовлении яблочного сока. Пектины, 
по химической природе, являются гете-
рополимерами, состоящими из остатков 
галактуроновой кислоты [7].

В ходе эксперимента к выбранному 
по органолептическим показателям об-
разцу были подобраны оптимальные 
концентрации агар-агара и пектина. 
Полученные данные представлены в та-
блице 2.

Установлено, что лучшими вкусовы-
ми и реологическими свойствами облада-
ет образец № 5. Таким образом, наиболее 
оптимальные концентрации: агар-агара 
− 1,5%. пектина − 2%.

Разработка новых технологий при 
производстве желированных десертов не-
обходима для расширения ассортимента 
продуктов функционального назначения. 

Рецептура желе с добавлением сиро-
па тутовника разработана по результатам 
органолептического анализа, в ходе кото-
рого подобраны дозировка сиропа, вид и 
концентрация желирующих агентов. Дан-
ная рецептура представлена в таблице 3.

Технология желе с использованием 
сиропа тутовника представлена в табли-
це 4.

Качество готового продукта про-
веряли в соответствии с требованиями 
нормативных документов по органолеп-
тическим (внешний вид, консистенция, 

Таблица 2
Влияние концентрации желирующих агентов на органолептические показатели желе

Table 2
The influence of the concentration of gelling agents on the organoleptic characteristics of jelly

№ 
образца

Состав, г
Органолептическая 

характеристикасироп 
тутовника вода сок 

лимона
агар-
агар пектин

1 30 70 3 – 5
Масса тягучая после 
охлаждения, не плотная, 
мутная

2 30 70 3 – 3
Масса тягучая, не 
плотная, мажущая, 
прозрачная

3 30 70 3 3 –
Масса стекловидная, 
очень плотная, грубая, 
прозрачная

4 30 70 3 2 – Масса стекловидная, 
плотная, прозрачная

5 30 70 3 1,5 2
Масса желеобраз-
ная, упругая, нежная, 
прозрачная

6 30 70 3 1 3
Масса желеобразная, 
слабо упругая, нежная, 
прозрачная
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Таблица 3
Рецептура желе с добавлением сиропа тутовника

Table 3
Jelly recipe with mulberry syrup

Наименование сырья и 
продуктов

Расход сырья на 1 порцию, г

брутто нетто

Сироп тутовника 30 30

Сок лимона 3 3

Агар-агар 1,5 1,5

Пектин 2 2

Вода 70 70

Выход 100

Таблица 4 
Технология желе с использованием сиропа тутовника

Table 4
Jelly technology using mulberry syrup

№ 
п/п

Наименование технологической 
операции

Параметры, 
мин.

Назначение процесса

1 Подготовка сырья 2 Получение сока лимона
2 Разведение сиропа 1 Получение сиропа заданной 

концентрации
3 Подготовка пектина 35 Набухание пектина для лучшего 

растворения в сиропе
4 Варка желе 5 Получение желированной массы
5 Добавление сока лимона 0,1 Получение сбалансированного вкуса
6 Разливка по формам 10…15 Формование желе
7 Охлаждение до 20 ℃ 120…180 Загустевание желе

Таблица 5
Содержание минеральных веществ и витаминов в желе с добавлением сиропа тутовника

Table 5
The content of minerals and vitamins in jelly with the addition of mulberry syrup

Определяемые показатели Единицы измерения Результаты 
испытаний

Массовая концентрация магния г/кг 0,2 ± 0,04

Массовая концентрация калия г/кг 2,4 ± 0,5

Массовая концентрация кальция г/кг 0,5 ± 0,1

Массовая концентрация железа мг/100 г 1,7 ± 0,06

Массовая доля витамина В1 мг/100 г 1,1 ± 0,3

Массовая доля витамина В2 мг/100 г 0,3 ± 0,07
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вкус, запах, цвет) и физико-химическим 
(рН, массовая доля фруктовой части) 
показателям. Установлено, что все по-
казатели соответствуют требованиям 
ГОСТ [1].

Полученный образец желе с добавле-
нием сиропа тутовника был исследован 
на содержание минеральных веществ и 
витаминов. Данные представлены в та-
блице 5.

Далее анализировали соотношение 
суточной потребности организма челове-
ка в минеральных веществах и витами-
нах к содержанию их количества в полу-
ченных образцах желе [3].

Результаты представлены в таблице 6.
Как показывают данные таблицы 16, 

содержание магния покрывает суточную 
потребность человека на 50…67%, калия 
на 120…240%, кальция на 42…62%, же-
леза на 8,5…17%, витамина В1 на 55% 
и витамина В2 на 10%. Предлагаемый 
новый десерт может быть использован 
в диетическом и лечебно-профилакти-
ческом питании как функциональный 

продукт питания, так как в 100 г желе 
содержится от 8,5 до 240% от суточной 
нормы потребления функциональных 
ингредиентов. 

Выводы:
1. Исследовано влияние дозировки 

сиропа тутовника, вида и концентрации 
желирующего агента на качество желе. 
Установлены наиболее оптимальные 
концентрации: агар-агара − 1,5%, пекти-
на − 2%.

2. Подобрано соотношение компо-
нентов желе. Установлено оптимальное 
соотношение воды и сиропа − 70:30. Раз-
работана рецептура и технология желе с 
использованием сиропа тутовника.

3. Исследованы органолептиче-
ские и физико-химические показате-
ли качества разработанного продукта. 
Установлено значительное содержание 
минеральных веществ и витаминов, 
особенно калия, магния, кальция и ви-
тамина В1, что позволяет отнести дан-
ный продукт к функциональным про-
дуктам питания.

Таблица 6 
Соотношение суточной потребности организма человека в минеральных веществах  
и витаминах к содержанию их количества в желе с добавлением сиропа тутовника

Table 6
The ratio of the daily requirement of the human body for minerals and vitamins  

to the content of their amount in jelly with the addition of mulberry syrup

Минеральные вещества  
и витамины

Суточная 
потребность, мг

Содержание 
в 100 г, мг

Содержание в 100 г от 
суточной потребности, %

Магний 300…400 200 50…67

Калий 1000…2000 2400 120…240

Кальций 800…1200 500 42…62

Железо 10…20 1,7 8,5…17

Витамин В1 2 1,1 55

Витамин В2 3 0,3 10
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АЛГОРИТМ РАЗРАБОТКИ ОБОГАЩЕННЫХ  
ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ  

С ПРИМЕНЕНИЕМ ПИЩЕВЫХ ДОБАВОК

Елена П. Викторова*, Татьяна А. Шахрай,  
Екатерина В. Лисовая,  Николай Н. Корнен

Краснодарский научно-исследовательский институт хранения и переработки 
сельскохозяйственной продукции – филиал ФГБНУ СКФНЦСВВ;  

ул. Тополиная Аллея, д. 2, г. Краснодар, 350072, Российская Федерация

Аннотация. Проблема здоровьесбережения населения России является одной из клю-
чевых проблем, которую не представляется возможным решить без разработки функцио-
нальных пищевых продуктов, к которым относятся обогащенные пищевые продукты, и их 
систематического употребления в составе рациона питания разных возрастных групп населе-
ния. Разработка обогащенных пищевых продуктов и, прежде всего хлебобулочных изделий,  
с применением пищевых добавок является наиболее перспективным направлением в области 
создания функциональных продуктов питания. Учитывая важность проблемы здоровьесбере-
жения населения России разных возрастных групп путем обогащения пищевыми добавками 
традиционных хлебобулочных изделий, являющихся продуктами питания первой необходимо-
сти и пользующихся стабильным спросом населения, позволяющих при их систематическом 
употреблении скорректировать в рационе питания нутриентную недостаточность, а следова-
тельно, снизить риск возникновения социально значимых заболеваний, предложен алгоритм 
разработки обогащенных хлебобулочных изделий с применением пищевых добавок. Алгоритм 
разработки обогащенных хлебобулочных изделий с применением пищевых добавок предус-
матривает реализацию нескольких этапов, включая научное обоснование выбора пищевой 
добавки для обогащения традиционного хлебобулочного изделия; обоснование выбора ре-
цептуры традиционного хлебобулочного изделия для его обогащения пищевой добавкой; на-
учное обоснование эффективной дозировки пищевой добавки для ее включения в рецептуру 
традиционного хлебобулочного изделия; разработку рецептуры и технологических режимов 
процессов производства обогащенного пищевой добавкой хлебобулочного изделия; исследо-
вание потребительских свойств разработанного обогащенного хлебобулочного изделия и его 
эффективности при употреблении населением разных возрастных групп; оценку конкурентно-
го потенциала разработанного обогащенного хлебобулочного изделия по сравнению с тради-
ционным хлебобулочным изделием; разработку технической документации: ТУ, РЦ и ТИ по 
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производству обогащенного хлебобулочного изделия. Реализация предложенного алгоритма 
позволит создавать обогащенные хлебобулочные изделия с применением пищевых добавок, 
систематическое употребление которых обеспечит нормализацию пищевого статуса населения 
России, а следовательно, будет способствовать здоровьесбережению.

Ключевые слова: здоровьесбережение, функциональные пищевые продукты, алгоритм, 
пищевые добавки, макро- и микронутриенты, обогащенные хлебобулочные изделия
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ALGORITHM FOR THE DEVELOPMENT OF ENRICHED BAKERY 
PRODUCTS USING FOOD ADDITIVES
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Ekaterina V. Lisovaya, Nikolai N. Kornen

Krasnodar Research Institute of Storage and Processing of Agricultural Products-a branch of the 
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Abstract. The problem of health saving of the Russian population is one of the key problems that 
cannot be solved without the development of functional foods, which include fortified foods, and their 
systematic use as part of diets of different age groups of the population. The development of fortified 
food products, and, above all, bakery products with food additives is the most promising direction in 
the field of creating functional food products. The algorithm for the development of enriched bakery 
products food additives has been proposed considering the importance of the problem of health sav-
ing of the Russian population of different age groups by enriching traditional bakery products with 
food additives, which are essential food and are in stable demand of the population, allowing for their 
systematic use to correct nutritional deficiencies in the diet, and therefore reduce the risk of socially 
significant diseases. The algorithm for the development of enriched bakery products with the use of 
food additives provides for the implementation of several stages, including the scientific justification 
of the choice of a food additive for enriching a traditional bakery product; the rationale for choosing 
the recipe of a traditional bakery product for its enrichment with a food additive; the scientific justi-
fication of the effective dosage of a food additive for its inclusion in the recipe of a traditional bakery 
product; development of the formulation and technological modes of the production processes of a 
bakery product enriched with a food additive; study of the consumer properties of the developed en-
riched bakery product and its effectiveness when consumed by the population of different age groups; 
assessment of the competitive potential of the developed enriched bakery product compared with 
traditional bakery product; development of technical documentation: technical specifications, RC and 
TI for the production of enriched bakery product. The implementation of the proposed algorithm will 
make it possible to create enriched bakery products with the use of food additives, the systematic use 
of which will ensure the normalization of the nutritional status of the Russian population, and there-
fore will contribute to health conservation.

Keywords: health care, functional food products, algorithm, food additives, macro- and micro-
nutrients, enriched bakery products
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Проблема здоровьесбережения на-
селения России является одной из клю-
чевых проблем, которую не представля-
ется возможным решить без разработки 
функциональных пищевых продуктов и 
их систематического употребления в со-
ставе рациона питания разных возраст-
ных групп населения [1–4].

Известно, что группа функциональ-
ных пищевых продуктов включает три 
подгруппы: натуральные, пробиотические 
и обогащенные пищевые продукты [5].

Следует отметить, что разработка 
обогащенных пищевых продуктов, и, 
прежде всего хлебобулочных изделий, 
является наиболее перспективным на-
правлением в области создания функци-
ональных пищевых продуктов, так как 
предусматривает обогащение традици-
онных продуктов комплексом нутриен-
тов, недостаток которых отмечен в пи-
щевом статусе разных возрастных групп 
населения, и содержащихся в пищевых 
добавках [6; 7].

Однако в России в настоящее время 
объем производства обогащенных хлебо-
булочных изделий в общем объеме про-
изводства хлебобулочных изделий со-
ставляет не более 0,5%, что обусловлено, 
прежде всего, отсутствием четкого алго-
ритма разработки таких изделий [8].

Таким образом, учитывая важность 
проблемы здоровьесбережения населе-
ния России разных возрастных групп 
путем обогащения пищевыми добавка-
ми традиционных хлебобулочных изде-
лий, являющихся продуктами питания 
первой необходимости и пользующихся 
стабильным спросом населения, позво-
ляющих при их систематическом упо-
треблении скорректировать в рационе 
питания нутриентную недостаточность, 
а следовательно, снизить риск возникно-
вения социально значимых заболеваний, 
нами предложен алгоритм разработки 
обогащенных хлебобулочных изделий с 
применением пищевых добавок (см. рис.).

На первом этапе разработки обо-
гащенного хлебобулочного изделия с 

применением пищевой добавки необхо-
димо научно обосновать выбор пищевой 
добавки, используемой для обогащения 
традиционного хлебобулочного изделия

Реализация первого этапа предусма-
тривает следующее:

– разработку основных требований и 
принципов обоснованного выбора пище-
вой добавки;

– подтверждение соответствия пище-
вой добавки разработанным требовани-
ям и принципам.

Основные требования и принципы, 
которыми необходимо руководствовать-
ся при выборе пищевой добавки: 

– значения показателей качества и 
безопасности пищевой добавки должны 
соответствовать установленным требо-
ваниям и нормам;

– в составе пищевой добавки должны 
содержаться в максимальном количестве 
те макро- и (или) микронутриенты, дефи-
цит которых выявлен и распространен в 
пищевом статусе конкретных возраст-
ных групп населения;

– количество макро- и микронутри-
ентов, содержащихся в пищевой добавке, 
должно достоверно определяться специ-
альными методами анализа;

– макро- и микронутриенты, содер-
жащиеся в пищевой добавке, должны 
проявлять научно обоснованные и выяв-
ленные физиологические эффекты;

– пищевая добавка должна прояв-
лять подтвержденные в опытах на ла-
бораторных животных физиологически 
функциональные свойства;

 – пищевая добавка не должна ухуд-
шать характеристики и свойства основ-
ного сырья для производства хлебобу-
лочного изделия, а именно муки, а также 
физические характеристики и реологиче-
ские свойства теста; 

 – пищевая добавка не должна сни-
жать потребительские свойства готового 
хлебобулочного изделия и, прежде всего, 
значительно изменять его органолепти-
ческие свойства и сокращать сроки со-
хранения свежести изделия. 
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На втором этапе разработки необхо-
димо обосновать выбор рецептуры тра-
диционного хлебобулочного изделия для 
его обогащения пищевой добавкой.

Для реализации второго этапа 
следует:

– во-первых, обосновать выбор ре-
цептурных компонентов – сырья для про-
изводства хлебобулочного изделия с уче-
том требований к сырью, используемому 
при производстве хлебобулочных изде-
лий для конкретной возрастной группы 
населения, например для детей;

– во-вторых, обосновать выбор ре-
цептуры хлебобулочного изделия для его 
обогащения пищевой добавкой.

Третий этап разработки предусма-
тривает обоснование эффективной дози-
ровки пищевой добавки для ее включе-
ния в рецептуру хлебобулочного изделия 
с целью его обогащения.

Реализация этого этапа требует:
– во-первых, изучения влияния пи-

щевой добавки на органолептические и 
физико-химические свойства обогащен-
ного хлебобулочного изделия;

Рис. 1. Алгоритм разработки обогащенных хлебобулочных изделий с применением пищевых добавок
Fig. 1. Algorithm for the development of enriched bakery products using food additives
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обогащенного хлебобулочного изделия по сравнению с 
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– во-вторых, изучения влияния пи-
щевой добавки на содержание в обога-
щенном хлебобулочном изделии макро- 
и микронутриентов;

– в-третьих, изучения влияния пи-
щевой добавки на сроки сохранения све-
жести обогащенного хлебобулочного 
изделия.

Для реализации четвертого этапа не-
обходимо разработать рецептуру и тех-
нологические режимы процессов произ-
водства обогащенного пищевой добавкой 
хлебобулочного изделия.

Четвертый этап предусматривает:
– во-первых, разработку рецептуры 

и технологических режимов процессов 
производства обогащенного пищевой до-
бавкой хлебобулочного изделия;

– во-вторых, изучение влияния от-
дельных технологических стадий на из-
менение содержания макро- и микро-
нутриентов в процессе производства 
обогащенного хлебобулочного изделия.

Пятый этап разработки предусма-
тривает исследование потребительских 
свойств разработанного обогащенного 
хлебобулочного изделия и его эффектив-
ности при употреблении населением раз-
ных возрастных групп.

Реализация этого этапа требует:
– во-первых, исследовать показа-

тели качества, безопасности, пищевой 
ценности и сохраняемости хлебобулоч-
ного изделия, обогащенного пищевой 
добавкой;

– во-вторых, установить эффектив-
ность разработанного обогащенного хле-
бобулочного изделия путем определения 
степени удовлетворения физиологиче-
ских потребностей населения разных воз-
растных групп в макро- и микронутриен-
тах при его употреблении.

При определении степени удовлет-
ворения физиологических потребностей 
населения разных возрастных групп 
в макро- и микронутриентах следует 
руководствоваться «МР 2.3.1.0253-21. 
Нормы физиологических потребностей 
в энергии и пищевых веществах для 

различных групп населения Российской 
Федерации» [9].

На шестом этапе необходимо оце-
нить конкурентный потенциал разрабо-
танного обогащенного хлебобулочного 
изделия по сравнению с традиционным 
хлебобулочным изделием.

Реализация шестого этапа 
предусматривает:

– формирование групп показателей 
конкурентного потенциала (функцио-
нальная эффективность, безопасность, 
стандартизация, сохраняемость, патент-
но-правовая) и формирование единич-
ных показателей в каждой группе;

– определение значений единичных 
показателей в группах показателей кон-
курентного потенциала обогащенного 
хлебобулочного изделия и традиционно-
го хлебобулочного изделия;

– расчет относительных показате-
лей конкурентного потенциала (отно-
шение значения единичного показателя 
обогащенного хлебобулочного изделия 
к значению единичного показателя 
традиционного хлебобулочного изде-
лия) и присвоение относительным по-
казателям коэффициентов весомости;

– расчет групповых показателей 
конкурентного потенциала обогащен-
ного хлебобулочного изделия, присво-
ение этим показателям коэффициен-
тов весомости и расчет конкурентного 
потенциала.

Седьмой этап предусматривает раз-
работку технической документации: тех-
нических условий (ТУ), рецептуры (РЦ) 
и технологической инструкции (ТИ) по 
производству обогащенного хлебобулоч-
ного изделия.

Таким образом, реализация пред-
ложенного алгоритма позволит соз-
давать обогащенные хлебобулочные 
изделия с применением пищевых до-
бавок, систематическое употребление 
которых обеспечит нормализацию пи-
щевого статуса населения России, а 
следовательно, будет способствовать 
здоровьесбережению.
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НЕПРЕРЫВНОГО ДЕЙСТВИЯ
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Аннотация. Корнеплоды цикория – ценный источник инулина и других полезных пита-
тельных веществ. Наиболее распространенное направление переработки – получение быстро-
растворимого порошка цикория. Определяющим процессом при промышленной переработке 
является экстрагирование. Традиционные методы экстрагирования – мацерация, перколяция 
и экстрагирование в шнековом экстракторе – обладают рядом существенных недостатков, 
включая высокие капитальные и эксплуатационные затраты, низкое качество получаемого 
экстракта, сложность ремонта оборудования, малый межремонтный срок эксплуатации и др. 
Целью данного исследования является оценка технической возможности повышения эффек-
тивности процесса экстрагирования посредством применения пульсационных экстракторов 
непрерывного действия (ПЭНД) разработки ИВЦ «Инжехим», в которых заложен нестацио-
нарный противоточный режим взаимодействия сырья с экстрагентом. Отработка технических 
решений для ПЭНД проводилась на пилотной пульсационной установке (ППУ). Для экстраги-
рования использовался обжаренный дробленый (5–20 мм) цикорий с одного из действующих 
цикорных заводов. Соотношение цикорий : вода при экстрагировании составляло 1 : 4,5, что 
в 1,5–2,5  раза ниже, чем в традиционных экстракторах. Более низкая температура экстраги-
рования (до 85°С) в сочетании с меньшим временем экстрагирования (до 1 часа) способству-
ет сохранению большего количества инулина и других питательных веществ по сравнению с 
традиционными способами. Результаты исследования в ППУ при указанных условиях под-
твердили высокий выход водорастворимых сухих веществ (до 98%) без дополнительного из-
мельчения. Предложена схема модернизации цикорного завода с наиболее распространенным 
перколяционным способом экстрагирования производительностью по сырью 400 кг/ч за счет 
применения ПЭНД. Показаны 3-D схемы предлагаемой модернизации. Приведена сравни-
тельная оценка энергозатрат на проведение экстрагирования для разных способов. Результаты 
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исследования свидетельствуют о работоспособности и высокой эффективности ПЭНД для 
экстрагирования цикория, что подтверждается снижением до 3,6 раз общих удельных энерго-
затрат на получение 1 кг растворимого порошка цикория по сравнению с традиционными экс-
тракторами. Низкие капитальные и эксплуатационные затраты определяют перспективность 
использования ПЭНД для модернизации действующих цикорных заводов или создания новых 
энергоэффективных производств. 

Ключевые слова: цикорий растворимый, порошок цикория, экстракт цикория, непре-
рывное экстрагирование, противопоточное экстрагирование, пульсационный экстрактор, экс-
трактор непрерывного действия, перколятор, модернизация, инулин, инулиносодержащие 
продукты

Для цитирования: Модернизация действующих цикорных заводов с применением пуль-
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MODERNIZATION OF OPERATING CHICORY FACTORIES  
USING CONTINUOUS PULSATING EXTRACTORS
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Annotation. Chicory roots are a valuable source of inulin and other healthy nutrients. The most 
common direction of their industrial processing is instant chicory powder production. Extraction is 
the main process in the production. Conventional extraction methods, which include maceration, 
percolation and extraction in a screw extractor, have a number of significant drawbacks, including 
high capital and operating costs, low quality of the resulting extract, complexity in repairing equip-
ment, short overhaul life, etc. The purpose of the present study was to assess the technical feasibility  
of increasing extraction process efficiency through using continuous pulsating extractors (CPE) de-
veloped by the Ingehim company, in which a non-stationary, countercurrent mode of interaction of 
raw materials with the extractant is incorporated. Testing of engineering solutions implemented in 
CPE was carried out at a pilot pulsating unit (PPU). For extraction, roasted and crushed (5–20 mm) 
chicory roots from one of the operating chicory factories were used. The ratio chicory : water during 
extraction was 1 : 4.5, which is 1.5–2.5 times lower than in conventional extractors. A lower extraction 
temperature (up to 85°C) combined with a shorter extraction time (up to 1 hour) may help retain more 
inulin and other nutrients as compared to conventional methods. The results of the study at the PPU 
under these conditions confirmed the high yield of water-soluble solids (up to 98%) without addition-
al grinding. A scheme for the modernization of a chicory factory equipped with the most common 
percolation extraction equipment having a feed capacity of 400 kg/h is proposed through using CPE.  
3D images of the proposed modernization are shown. A comparative assessment of energy consump-
tion for extraction using different methods is given. The results of the study indicate the capability and 
high efficiency of CPE for extracting chicory, which is confirmed by a decrease of up to 3.6 times in 
the total specific energy consumption for obtaining 1 kg of instant chicory powder compared to con-
ventional extractors. Low capital and operating costs determine the prospects for using CPE for the 
modernization of existing chicory factories or the creation of new energy-efficient factories.
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Цикорий – травянистое растение с 
голубыми цветками из семейства астро-
вых, распространенное в зоне умерен-
ного климата и тропиках практически 
на всех континентах. Интерес для про-
мышленной переработки представляет 
корнеплодный цикорий (рис. 1), как раз-
новидность данного растения. Процесс 
выращивания цикория известен, доста-
точно отработан, аналогичен по агротех-
ническим мероприятиям выращиванию 
сахарной свеклы и не представляет осо-
бой технической сложности. При этом 
цикорий достаточно успешно может вы-
ращиваться в климатических условиях 
большого числа регионов России.

Корнеплод цикория обладает бога-
тым минеральным и химическим со-
ставом. Основной полезный ингредиент 
цикория – инулин. В свежесобранном 
корнеплоде его содержание составляет 
до 75% (в пересчете на сухой вес). Ину-
лин – это натуральный полисахарид, 
который используется для диетического 
питания при диабете. Он легко усваива-
ется, играет роль мощного пребиотика, 

способствует снижению уровня сахара в 
крови, улучшает обмен веществ и пище-
варение, а при регулярном употреблении 
повышает устойчивость организма к воз-
действию вредоносных бактерий. Кроме 
инулина, в составе цикория присутству-
ют витамины, каротин, пектин, органиче-
ские кислоты, макро- и микроэлементы. 

Данные полезные свойства цико-
рия определяют его высокую потреб-
ность в мире. Так, мировой объем вы-
ращивания цикория составляет свыше  
500 тыс. т/год. Основным производите-
лем цикория в мире является Бельгия, 
которая обеспечивает до 70% от общего 
мирового объема. Другие производите-
ли занимают меньшую долю на рынке, а 
именно, Нидерланды до 10,5%, Франция 
до 8,5%, Польша до 6%, ЮАР и Украина 
до 1,5%, Филиппины, Хорватия, Сербия 
и Казахстан до 1% от общего мирового 
объема [1]. 

Цикорий в промышленных объемах 
может перерабатываться для получения 
жидких, сиропообразных и порошковых 
экстрактов, выпуска инулиносодержащих 

Рис. 1. Цикорий корнеплодный
Fig. 1. Root chicory
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пищевых продуктов и напитков, произ-
водства выделенного очищенного инули-
на. Однако на сегодня одним из широко 
применяемых направлений переработки 
цикория является получение быстрора-
створимого порошкового напитка. Поми-
мо наличия полезных веществ в цикории, 
по органолептическим характеристикам 
он близок к кофе. Поэтому его могут по-
треблять в качестве заменителя кофе те 
люди, кому противопоказан кофеин. Про-
изводство быстрорастворимого порошка 
цикория основано на получении жидко-
го экстракта из обжаренного измельчен-
ного корнеплода цикория. Полученный 
экстракт в последующем фильтруется, 
концентрируется и сушится до порошко-
образной товарной формы. 

Получение жидкого экстракта цико-
рия, или экстрагирование, является ос-
новным и определяющим процессом в 
промышленном производстве быстрора-
створимого порошкового напитка цико-
рия. От его эффективности зависит коли-
чественный выход и качество товарного 
продукта, а также затраты на его полу-
чение. Традиционно для экстрагирова-
ния цикория используются мацераторы, 
перколяторы или шнековые экстракто-
ры. Все они имеют относительно низ-
кую эффективность из-за длительности 
процесса, высоких удельных тепловых 
потерь, энергопотребления, трудозатрат, 
эксплуатационных расходов и других не-
достатков. Эти недостатки существенно 
усугубляются при переработке сырья в 
больших объемах, а также при наличии 
специфических особенностей сырья и его 
низкого удельного веса, сезонности рабо-
ты и короткого срока переработки свеже-
собранного сырья и т.д. Поэтому сегодня 
задачи оптимизации действующих тех-
нологических процессов и создания но-
вых энерго-ресурсоэффективных произ-
водств по переработке цикория являются 
чрезвычайно важными и актуальными. 

Краткая характеристика традицион-
ных способов получения экстракта из об-
жаренного цикория:

1. Мацерация (настаивание). Уча-
сток экстрагирования включает, как 
правило, два и более мацератора (ре-
актор, смеситель). Периодический ре-
жим работы мацераторов определяет 
критически высокий удельный расход 
экстрагента, относительно низкую кон-
центрацию получаемого экстракта, не-
избежные дополнительные тепловые 
потери при загрузке/выгрузке сырья, вы-
сокие удельные энергозатраты, большую 
длительность технологических операций 
(загрузка, заполнение, выгрузка, опорож-
нение, очистка и т.д.), сопутствующих 
основному процессу экстрагирования и 
др. Для интенсификации процесса экс-
трагирования в них могут применяться 
мешалки, требующие дополнительных 
эксплуатационных расходов. 

2. Перколяция (вытеснение). Участок 
экстрагирования при данном способе 
состоит из 6–8 последовательно работа-
ющих перколяторов (батарея перколя-
торов), каждый из которых работает в 
периодическом режиме. Таким образом 
создается условный непрерывный про-
цесс. Для обеспечения заданной произво-
дительности переработки используются 
несколько типовых линий батарейной 
перколяции. При данном способе проис-
ходит сокращение расхода необходимого 
экстрагента, однако неизбежно до 2–3 раз 
увеличивается время экстрагирования. 
Для более полного использования рабо-
чего объема перколяторов и повышения 
эффективности экстрагирования цико-
рий измельчается до достаточно мелкой 
фракции (0,2–0,5 мм). Это приводит к по-
вышению сопротивления насыпного слоя 
сырья в перколяторе протоку экстрагента. 
Более того в процессе экстрагирования 
цикорий еще и набухает. Поэтому экстра-
гирование осуществляется при повыше-
нии давления в перколяторах до 3 атм., 
что приводит к повышению температуры 
экстрагирования до 120°С. Такой режим 
экстрагирования в сочетании с длитель-
ным временем экстрагирования (около 
6 ч) может приводить к значительной 
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потере полезных питательных веществ, 
в том числе инулина. Хотя перколяция 
считается более эффективным способом 
по сравнению с мацерацией, для нее так 
же, как и для периодических мацера-
торов, сохраняются высокие удельные 
тепловые потери и энергозатраты, экс-
плуатационные расходы и трудозатраты. 
При этом появляется потребность в до-
полнительных производственных пло-
щадях для размещения большого числа 
перколяторов. В конечном итоге всё это 
сказывается на конечной себестоимости 
получаемого продукта.

3. Экстрагирование в шнековом экс-
тракторе. В этом случае процесс экс-
трагирования проводится в более эф-
фективном непрерывном режиме. Для 
реализации непрерывного режима ра-
боты экстрактора используется механи-
ческое транспортирующее устройство 
– шнек. При преимуществе непрерыв-
ного и противоточного режима работы 
шнекового экстрактора по сравнению с 
другими способами он имеет более слож-
ную конструкцию, высокое удельное 
энергопотребление, большие габариты и 
массу, высокую покупную стоимость и 
повышенные расходы на обслуживание 
и ремонт движущихся узлов. При этом 
в шнековом экстракторе использует-
ся только до 60% его рабочего объема и 
присутствует относительно высокая не-
равномерность распределения материала 
по сечению аппарата. Всё это определяет 
повышенные капитальные и эксплуата-
ционные затраты при низкой энергоэф-
фективности, а наличие сложного дви-
жущегося узла в виде шнека значительно 
сокращает межремонтный срок эксплуа-
тации и обслуживания экстрактора. 

Из вышеуказанных способов полу-
чения экстрактов цикория на цикорных 
заводах наиболее распространенным 
способом является перколяция [2], про-
водимая при температурах до 120°С и 
времени экстрагирования около 6 часов. 
Несмотря на возможность при этих усло-
виях значительной потери (термической 

деструкции) инулина и других полез-
ных питательных веществ [3], перколя-
ция имеет повышенную экономическую 
эффективность по сравнению с другими 
способами переработки. 

Для повышения эффективности про-
цесса экстрагирования, снижения затрат 
и решения других вышеуказанных про-
блем традиционных способов экстраги-
рования ИВЦ «Инжехим» разработал 
пульсационный способ экстрагирования 
с применением пульсационного экстрак-
тора непрерывного действия (ПЭНД). 
Данный способ является универсальным 
и подходит для экстрагирования различ-
ных видов сельскохозяйственного или 
лекарственного сырья растительного 
происхождения, например корнеплодов 
сахарной свеклы при производстве са-
хара [4], топинамбура, кофейных зерен, 
чаги, хмеля, солодки, розмарина и др. В 
случае применения ПЭНД для перера-
ботки цикория процесс экстрагирования 
осуществляется в щадящем температур-
ном режиме (до 85°С) и времени экстра-
гирования до 1 часа. Это существенно 
сокращает и упрощает технологический 
процесс по сравнению с традиционной 
переработкой, что может обеспечить ус-
ловия для максимального сохранения 
полезных питательных веществ, в том 
числе инулина, в получаемом товарном 
продукте. 

Принцип работы ПЭНД показан 
на рисунке 2. Конструктивно ПЭНД 
представляет собой однокорпусный 
вертикальный цилиндрический аппа-
рат. Сырье – измельченный и обжарен-
ный цикорий – непрерывно подается в 
нижнюю зону загрузки ПЭНД. Сверху 
непрерывно подается горячая вода, яв-
ляющаяся экстрагентом. Непрерывное 
движение сырья в экстракторе фор-
мируется за счет наложения на поток 
экстрагента вынужденных импульсов 
давления (низкочастотных пульсаций) 
от внешней системы создания пульса-
ций. В рабочей зоне ПЭНД цикорий и 
вода движутся навстречу друг другу, 
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создавая противоточный режим их вза-
имодействия, являющийся наиболее 
эффективным для максимальной степе-
ни извлечения при минимальном потре-
блении экстрагента. Экстракт цикория 
отбирается из нижней части ПЭНД. От-
работанное и истощенное сырье (шрот) 
непрерывно выгружается из ПЭНД 
сверху и направляется на последую-
щую переработку или утилизацию. За-
данная производительность ПЭНД обе-
спечивается габаритами экстрактора и 
амплитудно-частотными характери-
стиками пульсационных воздействий.

Все технические и технологические 
решения, используемые в ПЭНД, отраба-
тываются на разработанной ИВЦ «Инже-
хим» пилотной пульсационной установ-
ке (ППУ) (рис. 3). 

ППУ разработана для проведения ис-
следований по отработке и оптимизации 
технологий переработки различного сы-
рья растительного, животного, минераль-
ного или техногенного происхождения, а 
также для получения образцов экстрак-
тов для аналитического определения их 
состава.

В состав ППУ входят следующие 
узлы и агрегаты. Для подачи сырья ис-
пользуется бункер загрузки со шнековой 
подачей. Процесс экстрагирования ведет-
ся в колонне диаметром 2½" (DN 77,5 мм). 
Рабочая зона для экстрагирования в за-
висимости от сырья и технологии может 
при необходимости изменяться и состав-
лять от 0,25 до 0,5 м. При этом произво-
дительность ППУ составляет до 5 кг/ч по 
исходному сырью в зависимости от его 
вида и состояния. Для подачи экстраген-
та используется насос подачи и емкость 
с возможностью подогрева до 95°С. Для 
удаления отработанного сырья исполь-
зуется шнековая выгрузка. Полученный 
экстракт насосом откачивается из уста-
новки и через систему фильтрации пода-
ется в приемную емкость. Также имеется 
система создания пульсаций и система 
автоматического управления и контроля. 
Основные элементы установки, контак-
тирующие с рабочими средами, изготов-
лены из нержавеющей стали. 

Для экспериментальных исследова-
ний по цикорию применялось сырье в 
форме обжаренного цикория с размерами 

Рис. 2. Схема ПЭНД
Fig. 2. CPE scheme 
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дробления 5–20 мм (рис. 4) (без дополни-
тельного измельчения), предоставленно-
го одним из цикорных заводов России. 
Процесс экстрагирования проводился в 
непрерывном режиме подачи и отвода как 
исходного сырья, так и экстрагента. Это 
позволило существенно ограничить раз-
витие окислительных и бактерицидных 
процессов при проведении экстрагиро-
вания. Температура процесса составляла 

85°C, время экстрагирования составляло 
1 час. Температура и время были при-
няты исходя из условий оказания мини-
мального влияния данных параметров и 
проведения экстрагирования в мягком 
щадящем режиме для сохранения полез-
ных веществ. При этом ставилась задача 
достигнуть на указанной фракции сырья 
показателя эффективности экстрагиро-
вания в пульсационном режиме не хуже, 

Рис. 3. Пилотная пульсационная установка (ППУ) для экстрагирования
Fig. 3. Pilot pulsating unit (PPU) for extraction

 

Рис. 4. Обжаренный цикорий с размерами дробления 5–20 мм,  
использованный для экстрагирования в ППУ

Fig. 4. Roasted chicory crushed to  sizes 5–20 mm and used for extraction at PPU
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чем в традиционных действующих про-
цессах, что позволит оценить перспек-
тивность использования ПЭНД. 

Экстрагирование цикория в ППУ 
проводилось при пониженном соотно-
шении цикорий : горячая вода, которое 
составляло 1 : 4,5. Данное соотношение 
в 1,5–2,5 раза ниже по сравнению с этим 
показателем в традиционных экстрак-
торах. Такое существенное снижение 
требуемого количества экстрагента об-
условлено повышенной эффективностью 
применяемого непрерывного и противо-
точного режима экстрагирования. В дан-
ном режиме на границе раздела фаз ци-
корий / вода постоянно поддерживалась 
максимальная разность концентраций 
извлекаемого вещества в сырье и в рас-
творе, что позволило получить в ППУ 
экстракт цикория с концентрацией до 
20% и достичь степени извлечения рас-
творимых сухих веществ до 98% на более 
крупной фракции исходного сырья без 
его дополнительного измельчения. Полу-
ченные показатели указывают на повы-
шенную эффективность проведения про-
цесса экстрагирования в пульсационном 
непрерывном режиме работы. 

На основе результатов эксперимен-
тальных исследований были проведены 
расчеты и масштабирование промыш-
ленного экстрактора ПЭНД на произво-
дительность по сырью 400 кг/ч, которая 
характерна для действующих цикорных 
заводов. Технико-экономическое сопо-
ставление ПЭНД с традиционными экс-
тракторами приведено в таблице 1. При 
сопоставимой производительности по 
сырью требуемые энергозатраты на рабо-
ту ПЭНД на один порядок ниже по срав-
нению с традиционными экстракторами, 
а затраты на выпарку и сушку ниже до 
3,5 раз, что указывает на высокую эффек-
тивность пульсационного экстрагирова-
ния. Если учесть, что при использовании 
ПЭНД не требуется особо мелкое (тонкое) 
измельчение цикория, то это, в свою оче-
редь, дополнительно к экстрагированию 
снижает затраты на стадию подготовки 

сырья (измельчение) и опасности произ-
водства (в связи с отсутствием пылеобра-
зования) и др. Помимо этого укрупненная 
фракция отработанного цикория после 
экстрагирования упрощает и удешевля-
ет процессы фильтрации, разделения и 
очистки полученного экстракта. Расчеты 
габаритов ПЭНД на заданную произво-
дительность определили возможность 
использования одного аппарата высотой 
5 м и диаметром 1 м. Число используе-
мых аппаратов в случае с мацераторами 
– 2 и более (в зависимости от объема од-
ного мацератора), а в случае с перколя-
торами – не менее 21 аппарата, которые 
собраны в три параллельно работающие 
линии по 7 перколяторов в каждой. Всё 
это указывает на более высокую эффек-
тивность ПЭНД при более низких капи-
тальных затратах на оборудование для 
экстрагирования. При использовании 
ПЭНД общие удельные энергозатраты 
на получение 1 кг порошка растворимо-
го цикория до 3,6 раз ниже по сравнению 
традиционными экстракторами. Кроме 
экономической эффективности ПЭНД, 
существенно важным фактором явля-
ется возможность получения товарного 
продукта с высокими потребительскими 
свойствами. Проведение экстрагирова-
ния в ПЭНД при более низкой требуе-
мой температуре процесса по сравнению  
с традиционными экстракторами в со-
четании с малым временем экстрагиро-
вания могут способствовать меньшей 
потере инулина и других полезных пита-
тельных веществ и, соответственно, по-
вышению качества получаемого быстро-
растворимого порошка цикория. 

При сравнительной оценке каче-
ственных и эксплуатационных па-
раметров экстракторов разного типа  
(таблица 2) ПЭНД по всем показате-
лям превосходит традиционные экс-
тракторы получения экстракта цикория. 
Меньшее время экстрагирования и бо-
лее полное использование объема аппа-
рата в ПЭНД существенно снижает или 
исключает полностью окислительные  
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Таблица 1 
Сравнение параметров процесса экстрагирования цикория в различных экстракторах

Table 1
Comparison of parameters of the chicory extraction process in various extractors

Наименование параметра Единица 
измерения

Мацератор 
(DEVEX, 

Германия)

Перко-
лятор

ПЭНД 
(Инжехим)

Требуемое измельчение цикория 
для эффективной работы экстрактора мм 2-3 0,15–0,2 5–20

Производительность по исходному 
цикорию (измельченный, обжаренный) кг/ч 450 390 400

Количество получаемого экстракта кг/ч 4500 2010 1600

Содержание сухих веществ в экстракте кг/ч 300 320 320

Концентрация получаемого экстракта % 6,7 16 20

Соотношение цикорий : вода при 
экстрагировании – 1:10 1:7 1:4,5

Температура процесса (max) °C 85–95 100–120 80–85
Давление процесса (max) атм. (изб.) 0 2–3 0,5
Число используемых аппаратов шт. не менее 2* 21** 1
Общий рабочий объем аппаратов м3 16 14,7 2
Затраты электроэнергии на работу 
экстрактора кВт ч 110 70 10

Тепловые затраты (на выпарку и сушку) 
для получения порошка цикория 
с влажностью 10%

кВт ч 2660 1060 800

Общие удельные энергозатраты на 
получение 1 кг растворимого порошка 
цикория с влажностью 10%

кВт ч /кг 
порошка 9,24 3,53 2,53

П р и м е ч а н и е :
– * 2 мацератора периодического действия, каждый из которых объемом 8 м3

– ** 3 линии по 7 перколяторов периодического действия в каждой линии. 

и бактерицидные процессы. Отсутствие 
внутренних устройств и движущихся 
узлов в ПЭНД повышает межремонтный 
срок его эксплуатации по сравнению с 
другими экстракторами и снижает за-
траты на проведение профессионального 
технического обслуживания и капиталь-
ного ремонта.

Ввиду указанных отличительных 
преимуществ и высоких эксплуатаци-
онных показателей пульсационного экс-
трактора возможно осуществлять эф-
фективную модернизацию действующих 

производств с традиционными экстрак-
торами любого типа посредством при-
менения ПЭНД и создавать новые энер-
горесурсосберегающие производства с 
повышенной доходностью и более низ-
ким сроком окупаемости. На рисунке 5 
приведена традиционная схема техноло-
гической линии по получению раствори-
мого порошка цикория из измельченных 
обжаренных корнеплодов цикория с при-
менением перколяторов производитель-
ностью по сырью 390 кг/ч. Традицион-
ный участок экстрагирования состоит из 
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3 линий (батарей) экстрагирования, ко-
торые работают параллельно. В каждой 
линии используется по 7 перколяторов 
периодического действия, работающих 
последовательно. Каждая такая линия 
может иметь автономную комплектацию 
оборудования на последующих стадиях 
переработки экстракта либо совмещен-
ное по технологическим потокам для 
работы 3 линий одновременно. На схеме 
приведена компоновка линий, работа-
ющих независимо друг от друга (авто-
номно). Поэтому помимо 21 перколятора 
здесь используются 6 сборников первич-
ного экстракта, 9 выпарных аппаратов, 3 
сборника густого экстракта и 3 сушилки. 

На рисунке 6 приведена схема техно-
логической линии с применением ПЭНД 
для аналогичной производительности. В 

данной схеме помимо применения одного 
аппарата ПЭНД также возможно сокра-
щение количества единиц оборудования 
для последующих стадий за счет сокра-
щения необходимого для экстрагирова-
ния количества экстрагента. Поэтому с 
учетом непрерывности работы ПЭНД 
потребуется 2 сборника первичного экс-
тракта, 3 выпарных аппарата, 1 сборник 
густого экстракта и 1 сушилка. Данное 
сокращение общего количества оборудо-
вания при модернизации с применением 
ПЭНД значительно снижает требуемую 
производственную площадь, капиталь-
ные, эксплуатационные и трудозатраты, 
сложность автоматизации, обвязки, об-
служивания и ремонта оборудования. 
Данные преимущества позволяют с боль-
шой экономической эффективностью 

Таблица 2 
Качественное сравнение параметров оборудования для экстрагирования

Table 2
Qualitative comparison of extraction equipment parameters

Наименование 
параметра

Мацератор
(DEVEX, 

Германия)
Перколятор Шнековый 

экстрактор

Экстрактор
ПЭНД

(Инжехим)

Режим работы экстрактора периодический периодический непрерывный непрерывный

Наличие в рабочей зоне 
экстрактора движущихся 
механических узлов

мешалка отсутствует шнек отсутствует

Сложность ремонта 
и обслуживания средняя средняя высокая низкая

Общий рабочий объем 
экстракторов большой большой средний малый

Тепловые потери при 
экстрагировании высокие высокие средние низкие

Потребляемая мощность 
экстрактором высокая средняя высокая низкая

Общие энергозатраты на 
получение 1 кг растворимого 
порошка цикория 

высокие средние средние низкие

Эксплуатационные расходы высокие высокие высокие низкие
Общая производственная 
площадь, занимаемая 
экстракторами

большая большая средняя малая
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модернизировать действующие цикорные 
заводы, на которых применяются перко-
ляторы. Малые габариты и компактность 
ПЭНД позволяют устанавливать его не-
посредственно в цехе, параллельно с 
действующими перколяторами, с макси-
мальным сохранением или сокращением 
сопутствующего оборудования. За счет 
этого возможно при необходимости по-
высить общую производительность пе-
реработки или проводить модернизацию 
поэтапно, что является экономически це-
лесообразным. Значительное сокращение 
всех потребляемых ресурсов при при-
менении ПЭНД вместо традиционных 

перколяторов позволяет рассматривать 
реализацию новых тенденций развития 
производства за счет разделения техно-
логических операций по месту и време-
ни. Появляется возможность создавать 
новые компактные заводы по получению 
жидкого экстракта цикория вблизи по-
лей, на которых выращивается цикорий, 
а переработку экстракта в конечный то-
варный продукт осуществлять централи-
зованно на одном крупном предприятии. 
Это определит существенное снижение и 
оптимизацию транспортных расходов и 
логистики перевозок, сократит экологи-
ческое загрязнение, позволит развивать 

Рис. 5. Традиционная линия получения растворимого порошка цикория производительностью  
390 кг/ч по исходному обжаренному цикорию

Fig. 5. Conventional line for production of instant chicory powder with a feed (roasted chicory)
capacity of 390 kg/h

 

Рис. 6. Линия получения растворимого порошка цикория после модернизации с применением ПЭНД 
производительностью 400 кг/ч по исходному обжаренному цикорию

Fig. 6. Line for production of instant chicory powder after modernization with the use of CPE  
with a feed (roasted chicory) capacity of 400 kg/h
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инфраструктуру сельской местности и 
создавать дополнительные рабочие ме-
ста. Успешное функционирование про-
изводств по переработке растительно-
го сырья в полевых условиях позволит 
подготовить мощную базу для развития 
и реализации других направлений по 
переработке сырья. В частности, рассма-
тривая переработку цикория и учитывая 
универсальность пульсационного спосо-
ба экстрагирования, целесообразно до-
полнительно рассматривать переработку 
ботвы цикория, которая на сегодня не пе-
рерабатывается и не используется для из-
влечения находящихся в ней, так же как 
и в корнеплодах цикория, полезных пита-
тельных веществ [2]. Также открываются 
возможности для использования отрабо-
танного цикория (шрота), образующегося 
после экстрагирования, в виде кормовых 
добавок или удобрений. Это могло бы 
снизить себестоимость данных товарных 
продуктов, поскольку они образовыва-
лись бы и полностью использовались бы 
на месте без дополнительных затрат на 
транспортировку и складирование. 

На основе проведенной работы 
можно сделать следующие выводы. 

Разработанный специалистами ИВЦ 
«Инжехим» экстрактор ПЭНД позволяет 
экстрагировать обжаренные измельчен-
ные корнеплоды цикория с высокой сте-
пенью извлечения (до 98%) растворимых 
питательных веществ на более крупной 
фракции измельчения (5–20 мм). При 
этом энергозатраты на работу экстрак-
тора ниже на один порядок, затраты на 
выпарку и сушку ниже до 3,5 раз, общие 
удельные энергозатраты на получение  
1 кг растворимого цикория ниже до 
3,6  раз по сравнению с традиционными 
экстракторами. Низкие капитальные за-
траты, простота обслуживания, а также 
малая занимаемая площадь позволяют 
устанавливать ПЭНД как дополнитель-
ное оборудование на существующих ци-
корных заводах при их модернизации, а 
также создавать энергоэффективные про-
изводственные линии на основе ПЭНД 
на новых цикорных заводах. Проведение 
процесса при щадящих условиях экстра-
гирования может позволить сохранить 
большее количество инулина и других 
питательных веществ, содержащихся в 
исходном сырье, по сравнению с традици-
онными технологиями экстрагирования. 
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РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ И ТЕХНОЛОГИИ 
ПРОИЗВОДСТВА НАПИТКОВ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО 

НАЗНАЧЕНИЯ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ ПЛОДОВ КАЛИНЫ

Светлана О. Некрасова, Вероника В. Степанчук
ФГБОУ ВО «Майкопский государственный технологический университет»; 

ул. Первомайская 191, г. Майкоп, Республика Адыгея, 385000, Российская Федерация

Аннотация. Одним из перспективных направлений улучшения здоровья населения яв-
ляется создание новых продуктов, обладающих научно обоснованными и подтвержденны-
ми свойствами, позволяющими снижать риск развития заболеваний, напрямую зависящих 
от питания, улучшающих здоровье за счет наличия в своем составе различных питательных 
веществ. Рынок безалкогольных напитков сегодня изобилует как отечественными, так и за-
рубежными производителями, кроме того, предприятия общественного питания имеют воз-
можность реализовать продукцию собственного производства, что обусловливает необходи-
мость улучшения качества напитков и их функциональных свойств. Безалкогольные напитки 
человек употребляет в течение всей своей жизни, при этом они представляют оптимальную 
основу для обогащения биологически активными пищевыми веществами, поскольку в наи-
большей степени влияют на эндоэкологическую реабилитацию организма человека. Всё боль-
шую популярность заслуживают натуральные безалкогольные напитки на основе полезного 
растительного сырья. Нами разработаны композиции безалкогольных напитков с использова-
нием плодов калины обыкновенной, облепихи крушиновидной, айвы японской (хеномелес), 
листьев гинкго билоба и базилика, содержащие в своем составе витамины А, С, Е, известные 
своими антиоксидантными свойствами. В целях консервирования сырья были использованы 
шоковая заморозка и дегидрация при помощи конвективной сушки с щадящим режимом тем-
пературного нагрева, не превышающим 45℃, что позволило максимально сохранить наиболее 
уязвимый к термической обработке витамин С. В результате экспериментальных исследова-
ний определены рецептуры и технологии производства напитков, разработаны технико-тех-
нологические карты с указанием органолептических показателей и энергетической ценности. 
Определены сухие вещества и кислотность, которые соответствует принятым допустимым 
значениям. Получены значения химического состава напитков, позволяющие констатировать, 
что по содержанию микроэлемента калия напитки относятся к общеоздоровительным функци-
ональным, а по содержанию витамина С к антиоксидантным и поддерживающим иммунную 
систему функциональным напиткам.
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DEVELOPMENT OF FORMULATION AND TECHNOLOGY  
FOR THE PRODUCTION OF FUNCTIONAL DRINKS  

USING OF CRANBERRY FRUITS
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Abstract. Creation of new products with scientifically substantiated and proven properties that 
reduce the risk of developing diseases that are directly dependent on nutrition, and improve health due 
to the presence of various nutrients in their composition is one of the promising areas for improving 
the health of the population. The soft drinks market today is replete with both domestic and foreign 
manufacturers. In addition, public catering enterprises have the opportunity to sell their own products, 
which necessitates the improvement of the quality of drinks and their functional properties. A person 
consumes soft drinks throughout his life, while they represent the optimal basis for enrichment with 
biologically active food substances, since they most affect the endoecological rehabilitation of the 
human body. Natural non-alcoholic drinks based on healthy plant materials are becoming increas-
ingly popular. We have developed soft drink compositions using cranberry, sea buckthorn, Japanese 
quince (chaenomeles), ginkgo biloba and basil leaves, containing vitamins A, C, E, known for their 
antioxidant properties. In order to preserve raw materials, shock freezing and dehydration by means 
of convective drying were used with a sparing temperature heating regime not exceeding 45 ͦС, which 
made it possible to preserve the most vulnerable vitamin C to heat treatment. As a result of experi-
mental studies, recipes and technologies for the production of drinks have been developed, as well 
as technical and technological maps indicating organoleptic indicators and energy value. Dry matter 
and acidity, which corresponds to the accepted allowable values have been determined. The values   
of the chemical composition of drinks have been obtained, allowing to state that, according to the 
content of the microelement potassium, drinks belong to general health-improving functional drinks, 
and, according to the content of vitamin C, to antioxidant and immune-supporting functional drinks.

Keywords: cranberry, sea buckthorn, ginkgo biloba, Japanese quince, basil, vitamins, functional 
drinks
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Состояние здоровья человека, его 
трудоспособность и качество жизни в 
наибольшей степени определяет пита-
ние, в силу чего организация питания для 
населения является одной из основных 
общегосударственных задач. Наиболее 

рациональным путем оптимизации пи-
тания выступает улучшение качества 
пищи за счет комбинирования пищевых 
продуктов и создания продуктов, обла-
дающих повышенной функциональной 
значимостью. 
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В соответствии со стратегией фор-
мирования здорового образа жизни на-
селения, профилактикой и контролем 
неинфекционных заболеваний на период 
до 2025 года предусмотрено планомерное 
увеличение (не менее 400 граммов в день) 
потребления фруктов, овощей и ягод в 
рационе питания населения [1]. При этом 
большое внимание уделяется повыше-
нию в рационе адаптогенов к стрессовым 
ситуациям, которые преимущественно 
представляют продукты растительного 
происхождения, проявляющие свойства 
по укреплению и быстрому восстановле-
нию организма при различных неблаго-
приятных условиях и в стрессовых ситу-
ациях [2, 175; 3].

Несмотря на развитие в России про-
изводства безалкогольных напитков, ак-
туальной остается проблема расширения 
их ассортимента на основе использова-
ния натуральных компонентов. В соот-
ветствии с рекомендациями исследова-
телей этот рынок следует развивать в 
направлении производства натуральных 
напитков на основе нетрадиционного со-
става, в частности из местных плодов и 
дикорастущих растений, которые спо-
собны оказывать оздоровительный и об-
щеукрепляющий эффект.

Среди плодов, которые можно отне-
сти к нетрадиционным культурам, сле-
дует отметить плоды калины обыкно-
венной (Viburnum opulus L.). Содержание 
витамина С в плодах калины доходит до 
рекордного значения – более 100 мг%  [4]. 
Калина является незаменимым источни-
ком органических и аминокислот, пекти-
новых и дубильных веществ, фруктозы, 
таких микронутриентов, как К, Fe, Mn и 
другие [5]. При этом следует отметить ее 
неприхотливость, устойчивость к болез-
ням и вредителям, морозоустойчивость, 
высокую пищевую ценность, регуляр-
ную урожайность [5].

Республика Адыгея является одним 
из регионов России, в котором широко 
распространена калина обыкновенная как 
культурное растение и как дикорастущее. 

Однако анализ рынка показал, что кали-
на редко используется в производстве 
функциональных напитков. Плоды кали-
ны практически отсутствуют в меню ре-
гиональных предприятий общественного 
питания, что, вероятно, связано со спец-
ифическим горьковатым вкусом калины 
и своеобразным запахом. 

Таким образом, проведение иссле-
дований по расширению ассортимента 
безалкогольных напитков и разработке 
технологии их приготовления для пред-
приятий общественного питания являет-
ся весьма актуальным в настоящее вре-
мя. Целью работы являлась разработка 
рецептуры и технологии производства 
напитков функционального назначения с 
использованием плодов калины.

Для достижения поставленной цели 
решались следующие задачи: 

1) изучить химический состав плодов 
калины местного произрастания;

2) обосновать эффективность ее 
применения при производстве безал-
когольных напитков функционального 
назначения;

3) определить оптимальные способы 
обработки и хранения плодов калины и 
растительного сырья в целях максималь-
ного сохранения питательных веществ;

4) разработать состав напитков функ-
ционального назначения, обеспечиваю-
щий наиболее полное сохранение биоло-
гически активных веществ; 

5) определить оптимальное соот-
ношение ингредиентов в рецептуре на-
питков и разработать технологию их 
производства;

6) определить органолептические по-
казатели и физико-химический состав 
разработанных напитков.

В настоящее время фаворитами 
функциональных безалкогольных напит-
ков за рубежом являются ACE напитки, 
аббревиатура названия которых связана с 
тем, что они содержат в своем составе ви-
тамины группы А, С и Е. Витамины А, С 
и Е объединяет одна важная особенность 
– все они обладают антиокислительными 
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свойствами и являются антиоксидан-
тами. Ученые всего мира склоняются к 
мнению о том, что причиной раковых 
заболеваний в наибольшей степени яв-
ляется агрессивное воздействие на клет-
ку свободных радикалов. Борьбе с вред-
ным воздействием свободных радикалов 
особое место отводится витаминам А, 
С и Е. Витамин С укрепляет иммунную 
систему, витамин А способствует сохра-
нению зрения и нормального роста орга-
низма. Витамин Е, накапливаясь в жиро-
содержащих веществах, предупреждает 
возникновение атеросклероза, предот-
вращает инфаркт, нарушение кровообра-
щения и обладает противовоспалитель-
ным эффектом.

В своей работе мы опирались на пер-
спективность создания именно таких 
напитков, поскольку калина богата ви-
тамином А – 16,8%, бета-каротином – 
18%, витамином C – 92,8%, витамином 
E – 13,3%, витамином K – 23,3%, а также 
такими минералами, как фосфор – 12,3%, 
молибден – 35,4%, селен – 19,1%, хром – 
12%. Облепиха (Hippóphaë rhamnóides) и 
плоды айвы японской (Chaenomeles) так-
же содержат в своем составе витамины А, 
С и Е. Содержание витамина С в плодах 
облепихи доходит до 300 мг%. 

Современный стиль жизни, сопря-
женный с частыми стрессовыми ситуаци-
ями, ростом иммунодефицита, наруше-
ниями психоэмоционального состояния 
человека, требует высококачественных 
природных добавок, обладающих широ-
ким спектром действия. Одним из таких 
природных источников является ценное 
растение, которое распространено [3] 
и хорошо произрастает на территории 
Республики Адыгея – гинкго билоба 
(Ginkgo biloba), в листьях этого растения 
содержатся флавоноиды (1,09%), оксико-
ричневые кислоты (0,04%), дубильные 
вещества (0,98%) и инулин [6]. 

Согласно модели конструирования 
безалкогольных напитков добавление 
гинкго билоба насыщает напиток веще-
ствами, обладающими антиоксидантными 

и нейропротекторными свойствами [7]. 
Большую роль в поддержании нервной 
системы, передаче нервных импульсов 
играет такой микроэлемент, как калий. 
Он способствует лучшей деятельности 
головного мозга, улучшает его снабжение 
кислородом.

Листья базилика (Ocimum basilicum) 
относятся к универсальным аромати-
ческим травам, которые по запаху со-
четаются с калиной, придавая калине 
аромат, который наилучшим образом 
нейтрализует ее специфический запах. 
В листьях базилика содержатся каротин, 
рутин, дубильные вещества, витамин Р, 
эфирные масла и множество макро- и 
микроэлементов [8]. 

Объектом исследования послужили 
плоды и листья растений, произрастаю-
щих в Республике Адыгея: калина, обле-
пиха, гинкго билоба, айва японская (хе-
номелес), базилик. 

Методология построена на комплекс-
ном подходе к научному обоснованию и 
проектированию функциональных на-
питков, включающем систематизацию 
литературных данных по теме исследо-
вания, оценку степени разработанности 
и актуальности темы, постановку цели и 
задач исследования. В исследовании при-
менялись классические методы научного 
познания, включающие эмпирические 
методы: органолептические и измери-
тельные, в том числе расчетные, физико-
химические и аналитические.

Разработку рецептуры напитка про-
водили в соответствии со следующими 
этапами: определение назначения напит-
ка, подбор растительного сырья, опреде-
ление количественного состава, приго-
товление и оценка напитка.

Учитывая основное правило сочета-
ния продуктов, лежащее в основе совре-
менной молекулярной кухни, – сочета-
ние на основе содержания одинаковых 
веществ – положено в основу состава фи-
токомпозиции напитков. 

В качестве аналога нами рассмо-
трен напиток, созданный учеными 
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Северо-Кавказского зонального научно-
исследовательского института садовод-
ства и виноградарства, на основе опти-
мально сочетающихся культур. В состав 
напитка входят: сок яблок сорта Само-
родок, пюре из облепихи, сок из айвы 
японской [9]. Опираясь на разработки 
этих ученых, считаем, что в комплек-
се β-каротины калины, облепихи, айвы 
японской способны обогатить новый 
продукт витаминами, усилить антиокси-
дантный эффект за счет синергетическо-
го эффекта [9].

Этап экспериментальных исследова-
ний включал обоснование выбора рецеп-
турных компонентов. Фруктовый фито-
чай получали путем смешивания сухих 
компонентов в различных количествах и 
сочетаниях. Сушку плодов осуществля-
ли в дегидраторе при температуре 45ºС 
в течение 9 часов, листьев – в течение  
4 часов. При составлении рецептуры 
были продегустированы 8 различных об-
разцов, представленных в таблице 1. 

Для определения органолептических 
показателей фиточая дегустацию напит-
ка проводили по пятибалльной шкале ко-
миссией из пяти человек в соответствии с 
ГОСТ 28188-2014 «Напитки безалкоголь-
ные. Общие технические условия». Наи-
большее количество баллов получил об-
разец № 2, рецептура которого принята 

за основу при разработке нормативной 
документации. Заваривание навески 6 г 
осуществляли в 190 мл кипяченой воды 
настаиванием в течение 5–7 минут.

Морс «Витаминный» готовили как 
из свежих, так и замороженных путем 
шоковой заморозки плодов калины, обле-
пихи с добавлением сухих плодов айвы 
японской, гинкго билоба и базилика. При 
проектировании рецептурного состава 
морса «Витаминный» были эксперимен-
тально исследованы 8 образцов, пред-
ставленных в таблице 2. 

Наибольшее количество баллов при 
дегустационной оценке получил образец 
№ 1, рецептура которого принята за осно-
ву при разработке нормативной докумен-
тации. В качестве подсластителя в морсе 
«Витаминный» использовали натураль-
ный растительный продукт – стевию, что 
обусловливает низкую энергетическую 
калорийность напитка.

Рецептура фруктового фиточая пред-
ставлена в таблице 3.

Рецептура морса «Витаминный» 
представлена в таблице 4.

Проведение исследований по опре-
делению содержания аскорбиновой кис-
лоты и микроэлемента калия в напитках 
проводили в испытательном лаборатор-
ном центре Федеральной службы по над-
зору в сфере защиты прав потребителей 

Таблица 1 
Моделирование состава фруктового фиточая

Table 1
Fruit herbal tea composition modeling 

Ингредиенты, г
Образец

№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5 № 6 № 7 № 8
Плоды калины 2, 0 2,5 3,0 1,5 2,5 2,0 2,5 2,5
Плоды облепихи 1,5 2,0 2,0 1,0 2,0 2,0 2,0 2,0
Листья гинкго 
билоба 1,0 0,5 0,3 0,5 0,5 1,0 0,5 0,5

Плоды айвы 
японской 1,0 0,5 0,7 2,0 1,0 1,0 0,3 1,0

Листья базилика 0,5 0,5 – 1,0 – – 0,7 –
Итого 6 6 6 6 6 6 6 6
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Таблица 2 
Моделирование морса «Витаминный»

Table 2
«Vitaminniy» fruit drink modeling 

Ингредиенты, г
Образец

№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5 № 6 № 7 № 8

Плоды калины 60 50 40 70 60 60 60 60
Плоды облепихи 40 50 30 50 40 40 40 40
Плоды айвы японской 10 15 15 10 10 10 5 15
Листья гинкго билоба 7 3 10 7 3 7 15 5
Листья базилика 5 2 2 – 7 13 5
Заменитель сахара 
– стевия 2 2 2 2 2 2 2 2

Вода питьевая 190 190 190 190 190 190 190 190
Выход 200 200 200 200 200 200 200 200

Таблица 3
Рецептура фруктового фиточая

Table 3
Recipe for fruit herbal tea

Наименование продукта Брутто, г Нетто, г

Плоды калины 2,5 2,5
Плоды облепихи 2,0 2,0
Плоды айвы японской 0,5 0,5
Листья гинкго билоба 0,5 0,5
Листья базилика 0,5 0,5
Выход 6

Таблица 4
Рецептура морса «Витаминный»

Table 4
Formulation for «Vitaminniy» fruit drink 

Наименование продукта Брутто, г Нетто, г

Плоды калины 62 60
Плоды облепихи 42 40
Плоды айвы японской 10 10
Листья гинкго билоба 7 7
Листья базилика 5 5
Стевия 2 2
Вода питьевая 190 190
Выход 200 200
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и благополучия человека ФБУЗ «Центр 
гигиены и эпидемиологии в Республике 
Адыгея», что подтверждено протоколами 
исследований. 

Физико-химические показатели гото-
вой продукции представлены в таблице 5.

Выводы: 
1. Изучен химический состав плодов 

калины, произрастающей на территории 
Республики, согласно которому в плодах 
калины местного происхождения содер-
жится витамина С до 125 мг%, что боль-
ше, чем в плодах, произрастающих в дру-
гих регионах.

2. Теоретически обоснован выбор 
растительных компонентов, входящих в 
состав композиций напитков, обеспечи-
вающих достижение необходимых физио-
логических, физико-химических характе-
ристик при создании пищевых продуктов 
с заданными характеристиками.

3. Определены оптимальные спо-
собы консервирования растительного 
сырья в целях максимального сохране-
ния биологически активных веществ, за-
ключающиеся в применении дегидрации 

при низких температурах (фруктовый 
фиточай) и шоковой заморозке (морс 
«Витаминный»).

4. Разработаны рецептуры и техно-
логии производства безалкогольных на-
питков с использованием плодов калины, 
включающие органолептические показа-
тели и энергетическую ценность готовых 
напитков, представленных в разработан-
ных технико-технологических картах.

5. Определены физико-химические 
показатели разработанных напитков. По-
казатель сухих веществ и кислотности 
соответствует принятым допустимым 
значениям [10]. По содержанию микро-
элемента калия напитки следует отнести 
к функциональным [11], по содержанию 
витамина С напитки относятся к функ-
циональным напиткам антиоксидантной 
направленности и поддерживающим им-
мунную систему [11; 12].

6. Разработанные напитки функцио-
нального назначения внедрены в произ-
водство, что вносит вклад в расширение 
ассортимента функциональных безалко-
гольных напитков. 

Таблица 5
Физико-химические показатели исследуемых образцов

Table 5
Physical and chemical parameters of the studied samples

Физико-химические показатели напитков
Фруктовый фиточай

Образец № 2
Морс «Витаминный»

Образец № 1
Витамин С, мг/дм3

51,97 212,43
Калий (К), мг/кг

1695,8 1790,9214,9
Сухие вещества, в%

58% 85%
Активная кислотность,%

3,38 3,15
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ОЦЕНКА ПИЩЕВОЙ ЦЕННОСТИ И ЭКОЛОГИЧЕСКОЙ 
БЕЗОПАСНОСТИ КОБЫЛЬЕГО МОЛОКА И КУМЫСА 

Молдир М. Саукенова 1*, Балсеркер М. Нургалиева1,  
Гульсара Е. Рысмухамбетова2, Маргарита В. Забелина2

1НОУ «Казахстанский университет инновационных и телекоммуникационных систем»; 
ул. М. Маметовой, д. 81, г. Уральск, Республика Казахстан

2ФГБОУ ВО «Саратовский государственный аграрный университет имени Н.И. Вавилова»; 
Театральная пл., д. 1, г. Саратов, 410012, Российская Федерация

Аннотация. Данная работа посвящена определению безопасности кобыльего молока 
и кисломолочного напитка «Кумыс». Как известно, в составе кобыльего молока находят-
ся такие белки, как лактоферрин, альфа- и беталактальбумин, иммуноглобулин, лизоцим, 
сывороточный альбумин. При этом в состав иммунной системы организма входят лизоцим 
и лактоферрин, которые участвуют в защите его от воздействия патогенных бактерий, по-
скольку разрушают их как в самом молоке, так и пищеварительной системе человека. Кроме 
этого, кобылье молоко отличается составом минеральных веществ, витаминов и ферментов. 
Установлено, что кумыс имеет массовую долю жира 2,0%, общих белков – 2,38% и углево-
дов – 5,92%. Согласно данным по аминокислотному скору кумыса лимитирующими ами-
нокислотами являются валин, изолейцин, метионин, треонин, фенилаланин, при этом по-
казатели идеального белка превышают показатели ФАО/ВОЗ от 13,4 до 28,3%. Установлено, 
что в кобыльем молоке и кумысе содержится большое количество витаминов (А, Е, С, В1, 
В2), которые обеспечивают нормальное течение биохимических и физиологических про-
цессов в организме человека. В процессе исследований установлено, что в опытных образ-
цах кобыльего молока и кумыса наличие тяжелых металлов и пестицидов не обнаружено, 
а содержание радионуклидов в исследуемой молочной продукции находилось в следовых 
количествах и не превышало значений ПДК. Кобылье молоко и кисломолочный напиток 
кумыс отвечали требованиям ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» и ТР 
ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции». На основании проведенных 
данных видно, что внедрение продуктов на основе кобыльего молока в индустрию специ-
ализированного, диетического и лечебно-профилактического питания весьма перспективно 
и актуально.

Ключевые слова: кобылье молоко, кумыс, биологическая ценность, аминокислотный 
скор, токсичные элементы, радионуклиды, пестициды 
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Abstract. The research is devoted to determining the safety of mare’s milk and fermented milk 
drink «Kumis». As you know, mare’s milk contains proteins such as lactoferrin, alpha- and betalac-
talbumin, immunoglobulin, lysozyme, serum albumin. At the same time, the body immune system 
includes lysozyme and lactoferrin, which are involved in protecting it from the effects of pathogenic 
bacteria, since they destroy them both in the milk itself and in the human digestive system. In addition, 
mare’s milk differs in the composition of a number of minerals, vitamins and enzymes. It has been 
established that kumis has a mass fraction of fat of 2.00%, of total proteins – 2.38% and carbohydrates 
– 5.92%. According to the data on the amino acid score of kumis, the limiting amino acids are valine, 
isoleucine, methionine, threonine, phenylalanine, while the indicators of the ideal protein exceed those 
of the FAO / WHO from 13.4 to 28.3%. It has been established that mare’s milk and kumis contain 
a large amount of vitamins (A, E, C, B1, B2), which ensure the normal course of biochemical and 
physiological processes in the human body. In the process of the research, it has been found that in the 
experimental samples of mare’s milk and kumis, the presence of heavy metals and pesticides has not 
been detected, and the content of radionuclides in the studied dairy products is in trace amounts and 
does not exceed the MPC values. Mare’s milk and fermented milk drink kumis meet the requirements 
of TR CU 021/2011 ««On the safety of  food products»» and TR CU 033/2013 «On the safety of milk 
and dairy products». It can be seen that the introduction of products based on mare’s milk into the in-
dustry of specialized, dietary and preventive nutrition is very promising and relevant.

Keywords: mare’s milk, kumis, biological value, amino acid score, toxic elements, radionu-
clides, pesticides
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Продуктивное коневодство – это 
традиционная подотрасль сельского хо-
зяйства республики Казахстан, которая 
является неотъемлемой частью быта ка-
захского народа [1]. В Казахстане активно 
ведется производство кобыльего молока, 
так как данный продукт обладает высо-
кой пищевой ценностью и безопасностью.

Известно, что кобылье молоко по сво-
им диетическим и лечебным свойствам 
превосходит многие виды молока других 
животных [2]. На основании литератур-
ных данных, как показывает сравнитель-
ный анализ кобыльего и женского моло-
ка, по содержанию основных нутриентов 
наблюдается схожесть, это связано с 
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качественным и количественным содер-
жанием незаменимых аминокислот, ко-
торые необходимы для питания и роста 
человека. [3]. Кобылье молоко еще назы-
вают альбуминовым, так как известно, 
что соотношение казеина к альбумин-
глобулиновой фракции в белке составля-
ет 50,5 и 49,5% [4]. Молоко кобыл обла-
дает высокой питательной ценностью, в 
связи с чем следует уделять особое вни-
мание его производству и отдавать ему 
приоритет среди молока других видов 
животных. В связи с тем, что кумыс (на-
питок из кобыльего молока) славится сво-
ими уникальными свойствами и относит-
ся к лечебно-диетическим напиткам, его 
используют как при лечении, так и для 
профилактики следующих заболеваний: 
туберкулез, кардиологические болезни, 
болезни мочеполовой сферы, органов ды-
хания, а также нарушениях иммунной 
системы [5; 6].

Использование кумыса для лечения 
данных заболеваний объясняется тем, 
что он является биостимулятором благо-
даря своим специфическим свойствам [7].

Цель исследования: дать оценку 
экологической безопасности и качества 
кобыльего молока и кисломолочного 
напитка кумыса, а также определить 
в них содержание таких токсикантов, 
как тяжелые металлы, радионуклиды и 
пестициды.

На основании поставленной цели 
были определены следующие задачи:

1. определить показатели химическо-
го состава и питательной ценности кобы-
льего молока и кумыса;

2. определить содержание витаминов 
и минеральных веществ кобыльего моло-
ка и кумыса;

3. определить качество и безопас-
ность кобыльего молока и кумыса.

Объекты и материалы исследования
Научные исследования по изучению 

пищевой ценности кобыльего молока 
и кумыса были проведены в услови-
ях крестьянско-фермерского хозяйства 
«М. Буранбаев» Западно-Казахстанской 

области Бокейординского района. Объ-
ектом исследований была выбрана по-
рода лошадей Джабе, которая является 
одной из старейших пород, выведенных 
в Казахстане методом народной селек-
ции, и разводится в настоящее время в 
республике и прилегающей к ней терри-
ториях. Группа конематок была подобра-
на по принципу «сверстницы», с учетом 
возраста, живой массы, продуктивности. 
Животные, участвующие в эксперимен-
те, содержались в одинаковых условиях, 
находились на одном пастбище и пользо-
вались одним водоемом.

Для исследования были взяты три об-
разца кобыльего молока, а также три об-
разца кумыса, приготовленного из этого 
молока в летний и осенний периоды.

Химический состав молока и кумы-
са определяли в учебной научно-испы-
тательной лаборатории по определению 
качества пищевой и сельскохозяйствен-
ной продукции Федерального государ-
ственного бюджетного образовательного 
учреждения высшего образования «Са-
ратовский государственный аграрный 
университет им. Н.И. Вавилова», исполь-
зуя общеизвестную методику [8]. Для 
этого молоко отбирали в течение суток 
со второго месяца лактации и исследо-
вали ежемесячно, хранение молока было 
при температуре +3°С.

Молоко для производства кумыса 
отбирали в течение суток от всех доек. 
Технологические свойства молока, вы-
работку кумыса и оценку их качества по 
химическим и биохимическим показате-
лям проводили в испытательной пище-
вой лаборатории Западно-Казахстанского 
филиала РГП на ПХП «Республиканская 
ветеринарная лаборатория» Комитета ве-
теринарного контроля и надзора МСХ РК.

Пищевую и энергетическую ценность 
определяли расчетным методом с помо-
щью справочника «Химический состав 
российских пищевых продуктов» [8].

Токсикологические и радиологиче-
ские исследования проводили согласно 
общепринятым методам [10–15]. 
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Результаты исследований
В процессе исследований были опре-

делены показатели химического состава 
и питательной ценности кобыльего моло-
ка и кумыса. 

Содержание питательных веществ 
в кобыльем молоке и кумысе в сред-
нем за три летних месяца составило 
11,3 и 9,88%. А за три осенних меся-
ца 11 и 9,54%, что говорит о снижении 
уровня этих веществ в зависимости от 
сезона года. Таким образом, необходи-
мо отметить, что пастбищный сезон 
оказывает положительное влияние на 
качественный состав как молока, так 
и кумыса. На основании результатов 
изучения химического состава произ-
веден расчет энергетической ценности 
кобыльего молока и кумыса в летний и 
осенний сезоны (табл. 1). Установлено, 
что кумыс летнего производства име-
ет массовую долю жира 1,58%, общих 

белков – 1,92%, углеводов – 5,82%. От-
личительными особенностями кумыса 
от кисломолочных продуктов на основе 
коровьего молока является высокое со-
держание лактозы (молочного сахара), 
при этом его энергетическая ценность 
составляет всего 55,9 ккал (референт-
ные значения представлены в справоч-
нике «Химический состав пищевых 
продуктов» [8]). Поэтому кумыс, изго-
товленный на основе кобыльего молока, 
относят к низкокалорийным продуктам. 
Данный напиток можно рекомендовать 
к употреблению различным возраст-
ным группам людей, так как состав его 
белков имеет широкий спектр незаме-
нимых аминокислот.

Биологическая ценность кобыльего 
молока и кумыса представлена в табли-
це 2. Как видно из таблицы 2, эти про-
дукты богаты незаменимыми амино-
кислотами (лизином, лейцином).

Таблица 1
Содержание основных компонентов кобыльего молока и кумыса в зависимости от сезона года*, %

Table 1
The content of the main components of mare’s milk and kumis depending on the season, %

Показатель

Молоко питьевое Кисломолочный продукт 
(кумыс слабый)

Летний сезон 
(июнь, июль, 

август), средние 
значения

Осенний 
сезон (сентябрь, 

октябрь, 
ноябрь), средние 

значения

Летний сезон 
(июнь, июль, 

август), средние 
значения

Осенний 
сезон (сентябрь, 

октябрь, 
ноябрь), средние 

значения
Влага 88,70 90,12 89,00 90,46
Сухое вещество 11,30 9,88 11,00 9,54
Белок общий 2,40 1,92 2,38 1,86
Казеин 1,30 1,24 1,28 1,20
Глобулин и альбумин 1,10 0,68 1,10 0,58
Жир 2,00 1,58 2,00 1,54
Лактоза 6,20 5,82 5,92 5,63
Минеральные 
вещества 0,70 0,56 0,70 0,51

Калорийность 100 г, 
ккал 57,20 46,42 55,90 51,01

* Составлено авторами.
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Согласно данным по аминокислотно-
му скору кумыса лимитирующими ами-
нокислотами являются валин, изолей-
цин, метионин, треонин, фенилаланин, 
при этом показатели идеального белка 
превышают показатели ФАО/ВОЗ от 13,4 
до 28,3%.

Как видно из табл. 3, в кобыльем 
молоке и кумысе содержится большое 
количество витаминов (А, Е, С, В1, В2), 

которые обеспечивают нормальное тече-
ние биохимических и физиологических 
процессов в организме человека (табл. 3). 

Приведенные в таблице 3 данные го-
ворят о том, что кобылье молоко и продукт 
его переработки богаты витамином C. 
Его содержание почти в шесть раз выше, 
чем в молоке крупного рогатого скота и 
коз. При получении кумыса содержание 
витамина С незначительно уменьшается 

Таблица 2
Содержание незаменимых аминокислот в кобыльем молоке, отобранном летом,  

и кумысе из этого молока, мг/100 г продукта*

Table 2
The content of essential amino acids in mare’s milk selected in summer  

and in kumis from this milk, mg/100 g of product

Показатель
Количество аминокислот Аминокислотный скор 

кумыса, %Кобылье молоко Кумыс (слабый)
Валин 88 93 78
Изолейцин 68 75 78,8
Лейцин 147 189 113,4
Лизин 118 168 128,3
Метионин 32 41 20,7
Треонин 78 92 96,6
Триптофан 22 29 121
Фенилаланин 99 122 85,4
Сумма ненасыщенных 
аминокислот 652 809

* Составлено авторами.

Таблица 3
Содержание витаминов в кобыльем молоке и кумысе летнего сезона, на 100 г продукта*

Table 3
The content of vitamins in mare’s milk and kumis of the summer season, per 100 g of product

Показатель
Наименование продукта

Кобылье молоко Кумыс (слабый)

Витамин А, мг 0,02 ± 0,0006 0,025 ± 0,0003

Витамин Е, мг 0,07 ± 0,0006 0,08 ± 0,0003

Витамин С, мг 9,62 ± 0,2 9,41 ± 0,0005

Витамин В1, мг 0,03 ± 0,005 0,033 ± 0,0005

Витамин В2, мг 0,04 ± 0,005 0,14 ± 0,0003

*Составлено авторами.
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по причине его окисления. Кобылье мо-
локо и кумыс также богаты водораство-
римыми витаминами В1, В2 и витамином 
А из группы жирорастворимых.

Для определения качества и без-
опасности кобыльего молока и кумыса 
было проведено исследование по содер-
жанию токсических веществ в этих про-
дуктах (табл. 4).

На скорость всасывания ксенобио-
тиков разного генеза непосредственное 
влияние оказывают биологические осо-
бенности органов пищеварения и физи-
ко-химические свойства этих веществ. 
При анализе полученных данных (табл. 
4) было установлено, что тяжелых ме-
таллов и пестицидов в опытных образ-
цах кобыльего молока и кумыса не было 
обнаружено. Радионуклиды в исследуе-
мой молочной продукции содержались 
в следовых количествах и не превышали 

предельно допустимых концентраций. 
Исходя из этого можно констатировать, 
что кобылье молоко и кисломолочный 
напиток кумыс отвечают требованиям 
ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой 
продукции» и ТР ТС 033/2013 «О безопас-
ности молока и молочной продукции».

Заключение. В ходе проведенных ис-
следований было установлено, что кумыс 
имеет массовую долю жира 2,0%, общих 
белков – 2,38%, углеводов – 5,92%. Была 
определена безопасность кобыльего мо-
лока и кисломолочного напитка кумыса. 
Установлено, что в кобыльем молоке и 
кумысе содержится большое количество 
витаминов (А, Е, С, В1, В2), которые обе-
спечивают нормальное течение биохими-
ческих и физиологических процессов в 
организме человека. В процессе исследо-
ваний установлено, что в опытных образ-
цах кобыльего молока и кумыса наличие 

Таблица 4
Содержание тяжелых металлов, радионуклидов и пестицидов в кобыльем молоке и кумысе*

Table 4
The content of heavy metals, radionuclides and pesticides in mare’s milk and kumis

Показатель ПДК

Кобылье 
молоко 
летнего 
сезона

Кумыс 
(слабый) 
летнего 
сезона

Кобылье 
молоко 

осеннего 
сезона

Кумыс 
(слабый) 
осеннего 

сезона

Тяжелые металлы
Свинец, мг/г не более 0,1 – – – –
Кадмий, мг/г не более 0,03 – – – –
Мышьяк, мг/г не более 0,05 – – – –
Ртуть, мг/г не более 0,005 – – – –

Радионуклиды
Цезий 137, Бк/кг не более 100 0,01 0,0 0,03 0,01
Стронций 90, Бк/кг не более 25 1,3 0,5 1,5 0,7

Пестициды
ГХЦГ (α, β, γ – 
изомеры), мг/кг не более 0,05 – – – –

ДДТ и его 
метаболиты, мг/кг не более 0,05 – – – –

П р и м е ч а н и е :  (–) не обнаружено
* Составлено авторами.
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тяжелых металлов и пестицидов не обна-
ружено, а содержание радионуклидов в 
исследуемой молочной продукции нахо-
дилось в следовых количествах и не пре-
вышало значений ПДК.

Таким образом, кобылье молоко от-
носят к уникальному и экологически без-
опасному сырью, из которого производят 
высокопитательные с точки зрения фи-
зиологии продукты питания, в том числе 
кумыс. На основании проведенных иссле-
дований можно отметить, что внедрение 
продуктов на основе кобыльего молока в 
индустрию специализированного, диети-
ческого и лечебно-профилактического пи-
тания весьма перспективно и актуально.

Выводы: 
1. В ходе проведенных исследова-

ний установлено, что кумыс имеет мас-
совую долю жира 2,0%, общих белков 
– 2,38%, углеводов – 5,92%. Определена 
безопасность кобыльего молока и кисло-
молочного напитка кумыс.

2. Установлено, что в кобыльем моло-
ке и кумысе содержится большое количе-
ство витаминов (А, Е, С, В1, В2), которые 
обеспечивают нормальное течение био-
химических и физиологических процес-
сов в организме человека.

3. Установлено, что в опытных образ-
цах кобыльего молока и кумыса наличие 
тяжелых металлов и пестицидов не обна-
ружено, а содержание радионуклидов в 
исследуемой молочной продукции нахо-
дилось в следовых количествах и не пре-
вышало значений ПДК. Кобылье молоко 
относят к уникальному и экологически 
безопасному сырью, из которого произ-
водят высокопитательные с точки зрения 
физиологии продукты питания, в том 
числе кумыс.

4. Внедрение продуктов на основе 
кобыльего молока в индустрию специ-
ализированного диетического и лечебно-
профилактического питания весьма пер-
спективно и актуально.
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ПЕРСПЕКТИВЫ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ  
НАТУРАЛЬНОГО КРАСИТЕЛЯ  

В КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЯХ 

Алина Д. Стрельченко
«Дмитровский рыбохозяйственный технологический институт» (филиал)  
ФГБОУ ВО «Астраханский государственный технический университет»;  

пос. Рыбное, Московская область, Дмитровский р-н, 141821, Российская Федерация

Аннотация. В статье рассмотрены вопросы использования натурального красителя,  
с целью снижения уровня введения нитрита натрия. В качестве красителя использовался 
ферментативный рис. Ценность мясных продуктов определяется не только их способностью 
удовлетворять физиологическую потребность человека в пищевых веществах и энергии, но 
и привлекательностью органолептических показателей. Современный потребитель привык 
к определенному цвету мясопродуктов, связывая с ним их свежесть и доброкачественность. 
Однако по совокупности накопленных клинических наблюдений применения нитритов, фик-
сирующих естественный розо-красный цвет мяса, вызывают все большую озабоченность ме-
диков. В статье приведены функционально-технологические свойства модельных образцов 
вареных колбас с разным содержанием красителя и нитрита натрия. Полученные данные по 
исследованию качественных показателей нового вида вареных колбас показали, что продукт  
с использованием в рецептуре ферментативного риса приводит к образованию более интенсив-
ного цвета в опытных образцах. В работе показаны результаты исследования свойств сырых 
фаршей и качественных показателей готового продукта. Итоги работы показали, что введение 
в мясные фарши красителя и уменьшение доли введения нитрита натрия приводит к сниже-
нию остаточного нитрита натрия в вареных колбасах. Использование пониженного количества 
нитрита натрия совместно с ферментативным рисом позволяет получить более безопасный 
продукт с низким содержанием остаточного нитрита натрия – 0,34 мг%, в контрольном об-
разце этот показатель составляет 3,5 мг%. Микробиологические исследования показали, что 
снижение количества нитрита натрия в рецептуре и наличие ферментативного риса не влияет 
на микробиологические показатели готовых колбасных изделий. Экспериментально подтверж-
дена целесообразность использования натурального красителя в колбасном производстве с це-
лью снижения уровня введения нитрита натрия.

Ключевые слова: ферментированный рис, нитрит натрия, вареная колбаса, рецептура, 
физико-химические показатели, микробиологические показатели, модельные образцы, без-
опасный продукт
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PROSPECTS FOR THE USE  
OF NATURAL COLOR  

IN SAUSAGE PRODUCTS
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Abstract. The article deals with the use of natural color to reduce the level of introduction of 
sodium nitrite. Enzymatic rice is used as a dye. The value of meat products is determined not only by 
their ability to satisfy a person’s physiological need for nutrients and energy, but also by the attrac-
tiveness of organoleptic indicators. The modern consumer is accustomed to a certain color of meat 
products, associating with it their freshness and good quality. However, according to the totality of 
accumulated clinical observations, the use of nitrites, which fix the natural rose-red color of meat, is 
causing increasing medical concern. The article presents the functional and technological properties 
of model samples of boiled sausages with different content of dye and sodium nitrite. The obtained 
data on the study of the qualitative indicators of a new type of boiled sausages have shown that the 
product with the use of fermented rice in the recipe leads to the formation of a more intense color in 
the prototypes. The article shows the results of the study of the properties of raw minced meat and the 
quality indicators of the finished product. The results of the research have shown that the introduction 
of a dye into minced meat and a decrease in the proportion of the introduction of sodium nitrite leads 
to a decrease in residual sodium nitrite in boiled sausages. The use of a reduced amount of sodium 
nitrite together with fermented rice makes it possible to obtain a safer product with a low content of 
residual sodium nitrite – 0.34 mg%, in the control sample it is 3.5 mg%. Microbiological studies have 
shown that reducing the amount of sodium nitrite in the recipe and the presence of fermented rice 
does not affect the microbiological parameters of finished sausages. The expediency of using a natural 
dye in sausage production has been experimentally confirmed in order to reduce the level of sodium 
nitrite introduction.

Keywords: fermented rice, sodium nitrite, boiled sausage, recipe, physical and chemical param-
eters, microbiological parameters, model samples, safe product

For citation: Strelchenko A.D. Prospects for the use of natural color in sausage products. New 
technologies. 2022;18(1):71-77. https://doi.org/10.47370/2072-0920-2022-18-1-71-77

В настоящее время мясной промыш-
ленности необходимо обеспечить рост 
производства безопасной продукции, по-
вышение конкурентоспособности мясной 
продукции с более высоким уровнем рен-
табельности, замещение импортной про-
дукции, поиск дополнительных источ-
ников и видов сырья для создания более 

широкого и доступного для потребителя 
ассортимента выпускаемой продукции, 
модернизацию уже существующего ас-
сортимента продукции с учетом тенден-
ций в сфере потребления.

Большой интерес у отечественных и 
зарубежных ученых вызывают вопросы 
исследования цветообразования в мясе 
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и мясопродуктах [1–7]. Это можно объ-
яснить тем, что потребитель в первую 
очередь обращает внимание на цвет кол-
басных изделий. Однако стоит отметить, 
что интенсивность цвета зависит от ко-
личества нитрита натрия. В сыром мясе 
цвет характеризуется наличием гемовых 
пигментов – чем больше их количество, 
тем интенсивнее цвет. Однако такое со-
единение не стабильно при термообра-
ботке мяса, в результате чего происходит 
разрушение этих пигментов и образова-
ние серого цвета. [1; 4; 7].

Для стабилизации окраски мяса и 
придания характерного розового цвета 
на стадии составления фарша использу-
ют нитрит натрия. Основным преиму-
ществом нитрита натрия является то, 
что он обладает консервирующим дей-
ствием. Как известно, наличие розового 
цвета в свежем мясе обусловлено нали-
чием таких пигментов, как миоглобин, 
гемоглобин, цитохром. Миоглобин явля-
ется основным пигментом и составляет 
около 90%. При производстве мясного 
фарша нитрит натрия разлагается с об-
разованием оксида азота, который при 
взаимодействии с миоглобином образует 
соединение нитрозогемоглобина. Далее 
нитрозогемоглобин при термической об-
работке переходит в гемоглобин, кото-
рый придает мясным продуктам стойкий 
розовый цвет [4; 5].

Помимо преимуществ использование 
нитритов имеет и свои недостатки: ни-
триты являются мутагенами и вызыва-
ют образование токсичных соединений 
в кислой среде желудка – нитрозаминов. 
Неполное восстановление нитритов при-
водит к накоплению токсичных веществ 
в организме человека, что негативно ска-
зывается на его здоровье.

На сегодняшний день актуальным 
остается вопрос о способах снижения 
содержания нитрита натрия в мясных 
продуктах. 

Одним из способов снижения ни-
трита натрия является добавление 
натурального красителя. В качестве 

исследования был выбран ферменти-
рованный рис. Его получают путем 
ферментации риса культурами плесне-
вых грибов. Плесень образует на рисе 
красные и желтые пигменты. Краси-
тель представляет собой порошок тем-
но-красного цвета нейтрального вкуса 
и запаха. Дозы внесения ферментиро-
ванного риса составляют 0,03–0,3%. В 
нашей стране он официально разрешен 
и широко используется в качестве нату-
рального пищевого красителя в пище-
вом производстве.

Исходя из вышеперечисленного, 
можно сделать вывод о целесообразности 
снижения содержания нитрита натрия в 
рецептуре вареной колбасы, что позволя-
ет снизить потенциальный вред для орга-
низма человека, также возможное улуч-
шение органолептических свойств при 
использовании натурального красителя.

Целью данной работы является со-
вершенствование технологии производ-
ства колбасных изделий с пониженным 
содержанием нитрита натрия.

Основные исследования и составление 
образцов модельных фаршевых систем 
выполнялось на базе кафедры «Техноло-
гии продуктов питания и холодильной 
техники» Дмитровского рыбохозяйствен-
ного технологического института (фили-
ал) ФГБОУ ВО «АГТУ». Основные фи-
зико-химические показатели определяли 
стандартными методиками.

На этапе разработки рецептур в каче-
стве контроля использовалась рецептура 
вареной колбасы, изготовленной по ГОСТ 
23670-2019 «Молочная» категории Б [8]. 
На ее основе было принято решение о 
разработке четырех модельных образцов 
с разным содержанием нитрита натрия 
и добавлением натурального красителя 
– ферментированного риса. Количество 
внесения нитрита натрия, начиная с пер-
вого образца по четвертый, уменьшалось 
в сторону полного исключения в четвер-
том образце. Так, в контрольном образ-
це нитрит натрия вносился в количестве  
7,1 кг на 100 кг несоленого сырья,  
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1 образце – 5,1 кг, 2 образце – 3,6 кг, 3 об-
разце – 1,8 кг, в 4 образце нитрит натрия 
был полностью исключен.

Добавление ферментированного риса 
в рецептуру модельных образцов менялось 
поначалу с 20 г на 100 кг с шагом в 2 раза в 
сторону увеличения, в четвертом образце 
использовалась максимальная из рекомен-
дуемых дозировок – 300 г на 100 кг. 

Приготовление фарша осуществляли 
на куттере «Robot coupe R5 plus» с по-
следовательным введением компонентов, 
набивку фарша в оболочку проводили 
поршневым шприцем, затем проводили 
термическую обработку.

На следующем этапе проводилось 
исследование образцов до термической 
обработки по физико-химическим по-
казателям: общее содержание влаги в 
образце, определение водосвязывающей 
способности (ВСС), определение актив-
ной кислотности. Результаты исследова-
ний представлены в таблице 1.

По полученным данным, наиболь-
шим количеством влаги обладают пер-
вый и третий образцы 75,0 и 74,9%, наи-
меньшее содержание влаги наблюдается 
у контрольного образца – 71,6%. 

Наивысшие показатели ВСС у тре-
тьего и четвертого образцов – 78,3 и 
92,6%, самый низкий результат наблюда-
ется у контрольного образца – 69,3%. По-
вышенное содержание ВСС и влаги в об-
разцах, в которые добавлялся краситель 
и снижалось содержание нитрита натрия, 

вероятнее всего объясняется тем, что при 
ферментации Monascus purpureus биохи-
мическая структура риса изменилась.

По результатам видно, что при сни-
жении нитрита натрия и увеличении мас-
совой доли красителя, активная кислот-
ность образцов меняется незначительно: 
наибольшей показатель у контрольного, 
первого и второго образцов, что состав-
ляет 6,10 ед.; наименьший показатель на-
блюдается у образца 5 – 6,03 ед. 

Лучшим считается образец 2 ввиду 
того, что при наибольшем значении рН 
он обладает большей водосвязывающей 
способностью – 77,5%.

После термической обработки мо-
дельных образцов проводились иссле-
дования на физико-химические, микро-
биологические и органолептические 
показатели. Результаты представлены в 
таблице 2.

Экспериментально установлено, что 
происходит увеличение содержания об-
щей влаги после термической обработки 
от контрольного образца до образца 2 
(71,2; 71,56; 72,20), начиная с образца 3 
массовая доля общей влаги падает, наи-
меньший показатель общей влаги на-
блюдается у образца 4 – 66,30%. Это 
отмечается и при исследовании показа-
теля водоудерживающей способности 
(ВУС). При добавление красителя про-
исходит увеличение ВУС,  в образцах 1 
и 2 он составил 72,4 и 71,6 % к общей 
влаге соответственно, в образцах 4 и 5 

Таблица 1 
Результаты исследований опытных образцов до термообработки

Table 1
The results of the studies of prototypes before heat treatment

Показатели Контрольный 
образец Образец 1 Образец 2 Образец 3 Образец 4

Общая влага, % 71,6 75,0 73,0 74,9 73,3

ВСС фарша, 
% к общей влаге 69,3 76,7 77,5 78,3 92,6

Активная 
кислотность, ед. pH 6,10 6,10 6,10 6,07 6,03
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этот показатель немного падает и равен  
71,3 и 70,8 %.  Тогда как в контрольном 
образце данный показатель составил 
69,3 % . Это можно объяснить тем, что  
ферментативный рис обладает высокой 
водопоглащающей способностью, так 
как обладает хорошей гигроскопично-
стью и соответственно повышает ВУС 
готового продукта.

Также отмечается, что в процессе 
термической обработки снижение нитри-
та и добавление красителя незначитель-
но сказывается на активной кислотности 
опытных образцов в сторону снижения, 
высокие показатели у контрольного об-
разца, образца 1 и 3 равны 6,10 ед., низким 
результатом обладает образец 4 – 6,03 ед.

Количество содержания нитрита на-
трия показало, что условия эксперимента 
соблюдены, начиная с контрольного об-
разца динамика содержания нитрита па-
дает примерно в два раза, вплоть до пол-
ного исключения в образце 4.

Отмечается отсутствие роста микро-
организмов S. aureus. БГКП, Salmonella. 
Рост общего микробного числа  
КМАФАнМ в пределах нормативных 
значений для данного вида продукции. 
Из чего делаем вывод, что снижение доли 
нитрита и увеличение доли красителя не 
способствует росту данных микроорга-
низмов и не ухудшает микробиологиче-
ских показателей образцов.

По общему микробному числу можно 
сделать вывод, что при общем снижении 
нитрита натрия рост бактерий увеличи-
вается. Наибольшим количеством КМА-
ФАнМ обладает образец 3 – 7,3*102 КОЕ/г, 
при этом низкое значение наблюдается у 
образца 4 – 1,4*102 КОЕ/г – скорее всего, 
объясняется тем, что в процессе фермен-
тации в красителе появляются антимута-
генные, антибактериальные вещества, ан-
тиоксиданты монаколина К и ловастатин.

По органолептическим показателям 
все образцы достаточно высоко оценены. 

Таблица 2 
Результаты исследований опытных образцов после термообработки

Table 2
The results of the studies of prototypes after heat treatment

Показатели Контрольный 
образец Образец 1 Образец 2 Образец 3 Образец 4

Общая влага,% 71,20 71,56 72,20 67,09 66,30

ВУС фарша,% к 
общей влаге 69,3 72,4 71,6 71,3 70,8

Активная 
кислотность, ед. pH 6,10 6,10 6,10 6,07 6,03

Остаточный нитрит, 
мг% 3,8 2,7 1,3 0,44 0

КМАФАнМ, КОЕ/г 1,5*10
2

2,0*10
2

3,2*10
2

7,3*10
2

1,4*10
2

БГКП, не доп. в 1 г Не обнаружено

S. aureus, не доп. в 1 г Не обнаружено

Salmonella, не доп. 
в 25 Не обнаружено

Органолептическая 
оценка, ед. 4,5 4,6 4,9 4,7 4,6
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Наивысший балл получил образец 2, ему 
присвоили 4,9 ед. Образцы 3 и 4 группе по-
казались суховаты, возможно, из-за боль-
шего количества красителя, образец 4 имел 
неестественно яркий цвет, контрольный 
образец и образец 1 уступали по цвету и 
имели серо-розовый оттенок.

На основании полученных экспе-
риментальных данных, можно сделать 
вывод, что частичная замена нитрита 
натрия ферментированным рисом поло-
жительно влияет на физико-химические 
и микробиологические показатели.
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БИОКОНВЕРСИЯ РАСТИТЕЛЬНЫХ ОТХОДОВ  
В КОРМОВЫЕ И ПИЩЕВЫЕ ДРОЖЖЕВЫЕ ПРЕПАРАТЫ

Иван А. Фоменко, Гюлляр М. Керимова*

ФГБОУ ВО «Московский государственный университет пищевых производств»; 
Волоколамское шоссе, 11, г. Москва, 125080, Российская Федерация

Аннотация. Недостаток белка в питании человека и животных, наличие большого ко-
личества растительных отходов, которые имеют дальнейший потенциал для использования, 
но сейчас почти не используются, являются серьезными проблемами, требующими незамед-
лительного решения. Современные методы биотехнологии в состоянии решить этот вопрос. 
Целью данного обзора было изучение существующих технологий использования дрожжей для 
получения белка на отходах растительных производств. Отходы растительной биомассы, изна-
чально являющиеся неусвояемыми полисахаридами, при использовании специальных методов 
обработки распадаются на легко сбраживаемые сахара, которые могут служить хорошим суб-
стратом для накопления полноценного дрожжевого белка, а дрожжевая клеточная стенка спо-
собна связывать токсины нежелательных микроорганизмов и выводить их из кишечного тракта 
человека и животных, позволяя включать их в состав биологически активных добавок функ-
ционального назначения. В обзоре рассматриваются преимущества использования дрожжей 
по сравнению с другими микроорганизмами и технологии проведения процесса. Возможно 
использование глубинного и твердофазного культивирования, первое из которых технологи-
чески предпочтительнее. Рассмотрены продукты и препараты, производимые зарубежными и 
отечественными производителями. Для кормовых препаратов используются дрожжи: Candida, 
Saccharomyces, Hansenula, Torulopsis, Rhodotorula и др.; для пищевой промышленности в ос-
новном Saccharomices cerevisiae, Torula. Полученные продукты, обогащенные белком и ком-
понентами дрожжевых клеток, существенно отличаются от аналогов питательной ценностью. 
Данный подход к использованию отходов производств на предприятиях может сделать многие 
производственные циклы замкнутыми, повысить экологичность заводов, уменьшить ненуж-
ные траты на утилизацию отходов и увеличить общую выручку.

Ключевые слова: растительные отходы, гидролиз сырья, биоконверсия, кормовые дрож-
жи, пищевые дрожжевые препараты

Для цитирования: Фоменко И.А., Керимова Г.М. Биоконверсия растительных отходов в 
кормовые и пищевые дрожжевые препараты // Новые технологии. 2022. Т. 18, № 1. С. 78-85. 
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BIOCONVERSION OF PLANT WASTES INTO FEED AND 
NUTRITIONAL YEAST PREPARATIONS
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Abstract. The lack of protein in the diet of humans and animals, the presence of a large amount 
of plant waste, which have further potential for use, but are now almost not used, are serious problems 
that require immediate solutions. Modern methods of biotechnology are able to solve this issue. The 
purpose of this review was to study the existing technologies for using yeast to produce protein from 
plant waste. Waste of plant biomass, which are initially indigestible polysaccharides, when using spe-
cial processing methods, break down into easily fermentable sugars, which can serve as a good sub-
strate for the accumulation of full-fledged yeast protein, and the yeast cell wall is able to bind toxins, 
undesirable microorganisms and remove them from the intestinal tract of humans and animals, allow-
ing them to be included in the composition of biologically active additives for functional purposes. 
The review examines the advantages of using yeast in comparison with other microorganisms and the 
technology of the process. It is possible to use deep and solid-phase cultivation, the first of which is 
technologically preferable. The products and preparations produced by foreign and domestic manu-
facturers are considered. Yeast is used for feed preparations: Candida, Saccharomyces, Hansenula, 
Torulopsis, Rhodotorula, etc.; for the food industry – mainly Saccharomices cerevisiae, Torula. The 
resulting products, enriched with protein and components of yeast cells, differ significantly from ana-
logues in nutritional value. This approach to the use of industrial waste at enterprises can make many 
production cycles closed, increase the environmental friendliness of plants, reduce unnecessary waste 
disposal costs and increase total revenue.

Keywords: plant waste, hydrolysis of raw materials, bioconversion, feed yeast, food yeast 
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Введение
По прогнозам, к 2050 году население 

мира достигнет примерно 9,7 миллиар-
дов человек [19, с. 3]. Такому населению 
потребуется 1250 миллионов тонн мяса 
и молочных продуктов в год для нор-
мального обеспечения белком животно-
го происхождения при текущих уровнях 
потребления. Растущий спрос заставит 
человечество искать альтернативные ис-
точники белка, которые смогут заменить 
или дополнить растительные белки, ко-
торые в настоящее время используются 
в качестве корма для животных. Сле-
дует отметить, что обычные раститель-
ные белки, как правило, усваиваются с 
недостаточной эффективностью: чтобы 

получить 1 кг животного белка потребу-
ется примерно 6 кг растительного белка 
[16, с. 1]. 

Одним из решений этой проблемы 
является использование микробных бел-
ков, синтезируемых грибами, водоросля-
ми или бактериями. Дрожжи являются 
одними из лучших кандидатов на эту 
роль. Они быстро растут, накапливают 
большое содержание белка, по сравне-
нию с мицелиальными грибами имеют 
низкий риск загрязнения спорами и их 
легко отделять. Дрожжи хорошо сбалан-
сированы по аминокислотному составу 
и являются источником витаминов (в ос-
новном группы В). Также они содержат 
меньшее количество нуклеиновых кислот 
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(5–12%), чем бактерии (8–14%), что упро-
щает очистку для применения в пищевых 
продуктах или в качестве ингредиентов 
для животных кормов. Кроме того, было 
показано, что некоторые дрожжи могут 
оказывать положительное воздействие 
на здоровье свиней, домашней птицы и 
рыбы за счет наличия биоактивных и им-
муностимулирующих соединений, таких 
как β-глюканы и α-маннан [13, с. 2]. 

Дрожжи могут превращать легко-
доступные и недорогие промышленные 
органические побочные продукты в вы-
сококачественный белок и липиды для 
дальнейшего использования в животных 
кормах и даже для потребления челове-
ком [14, с. 1–6]. Растительные отходы со-
держат большое количество сахаров (цел-
люлоза, состоящая из остатков молекулы 
глюкозы; гемицеллюлозы, состоящие из 
остатков арабинозы, галактозы, манно-
зы, фруктозы, ксилозы). Большинство 
агропромышленных отходов не перера-
батывается, поэтому в основном они ути-
лизируются либо путем сжигания, либо 
путем вывоза на свалки. Необработанные 
отходы создают различные проблемы, 
в том числе изменение климата, проис-
ходящее за счет увеличения количества 
парниковых газов [17, с. 1].  Поскольку 
такие побочные продукты богаты цел-
люлозой, гемицеллюлозой и лигнином и 
так как дрожжи не обладают ферментами 
для эффективной переработки этих по-
лимеров, то использование такого сырья 
требует предварительной обработки для 
получения сахаров, которые могут быть 
ассимилированы [15, с. 660–662]. 

В качестве сырья может использо-
ваться: послеспиртовая барда (отход 
производства этилового спирта), подсол-
нечная лузга, хлопковая шелуха, отходы 
производства лубяных волокон (костра 
льна и конопли), свекловичный жом, ме-
ласса, отходы картофелекрахмального 
производства, пивоваренной, плодово-
овощной, консервной промышленно-
стей и др. [3, с. 11–12]. Также возможно 
получение дрожжей на растительных 

источниках сырья: отходы древесины 
хвойных и лиственных пород и сельского 
хозяйства [2, с. 1967–1969]. 

С помощью биоконверсии расти-
тельного сырья можно получить следу-
ющие виды продуктов: пищевые про-
дукты и корма с высоким содержанием 
белка, белковые гидролизаты расти-
тельной биомассы, обезвреженные про-
дукты и корма. В зависимости от вида 
растительного сырья меняется и его 
состав. В основном это полимеры угле-
водной природы (целлюлоза, лигнин, 
пектин), а также лигнин и белок. Самые 
простые субстраты для гидролиза – это 
крахмал и пектиновые вещества, гидро-
лиз гемицеллюлозы протекает труднее, 
и, наконец, самые тяжелогидролизуе-
мые субстраты – целлюлоза и лигнин  
[7, с. 209–216]. 

Методы и результаты
Получение кормовых дрожжей
В основном для производства кормо-

вого белка используют микроскопиче-
ские грибы родов Candida, Saccharomyces, 
Hansenula, Torulopsis, Rhodotorula и др. 
Эти штаммы-продуценты способны ра-
сти на растительных субстратах и их ги-
дролизатах и существенно увеличивать 
содержание белка [11, с. 1–9]. 

Существует 2 способа культивирова-
ния дрожжей на растительных отходах: с 
непосредственным гидролизом или пря-
мой биоконверсией растительного сырья 
[1, с. 28–33]. 

Для осуществления способа с гидро-
лизатами растительного сырья использу-
ют следующие стадии:

1. Кислотный гидролиз сырья в кис-
лой среде под действием высоких темпе-
ратур. Идет, как правило, до накопления 
редуцирующих веществ в количестве 
3,5%.

2. Подготовка гидролизата. Очистка 
его от примесей, негативно влияющих на 
жизнедеятельность целевых микроорга-
низмов, и нейтрализация гидролизата из-
вестковым молоком и аммиаком.

3. Глубинная ферментация.
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Сушка до получения порошка с влаж-
ностью не более 10%. 

Метод использования кислотного ги-
дролиза имеет существенный недостаток 
– наличие дополнительных стадий для 
осуществления гидролиза с добавлением 
кислоты и ее последующей нейтрализа-
ции и удалением токсичных для микро-
организмов соединений. 

Поэтому использование прямой био-
конверсии представляет больший инте-
рес для промышленности. Для осущест-
вления процесса характерны стадии:

Подготовка растительного субстрата. 
Например, гидротермической обработ-
кой или механическим путем.

Глубинная или твердофазная фер-
ментация. Однако дрожжи гораздо хуже 
приспособлены к твердофазному куль-
тивированию, чем мицелиальные грибы, 
из-за наличия нитевидных гиф, пронизы-
вающих весь субстрат и использующих 
большее количество питательных ве-
ществ [8, с. 161–164; 9, с. 7]. 

3) Отделение дрожжевой биомассы 
от жидкой фазы (если использовался глу-
бинный метод).

4) Сушка и измельчение.
Примером могут послужить дан-

ные источника [10, с. 243–248]. Два ото-
бранных штамма дрожжей Guehomyces 
pullulans KB 1-34 и Debaryomyces hansenii 
H4651 имеют относительно большой выход 
и способны расти на средах без предва-
рительного гидролиза сырья. Фермен-
тация проводится глубинным способом 
на пектине свекловичного жома с целью 
производства кормового белка. Накопле-
ние белка дрожжами (наибольшее содер-
жание сырого протеина было 16,57%, из 
которых 16,20% органического азота) и 
наличие хитинглюкановых комплексов 
клеточных стенок, обладающих сорби-
рующей способностью, представляет ин-
терес для использования этой добавки в 
рационах моногастричных жвачных жи-
вотных (для повышения удоев) и свиней. 
Согласно результатам опытов было уста-
новлено, что Guehomyces pullulans KB 

1-34 проявляет также ксиланазную и цел-
люлазную активность, что может значи-
тельно расширить возможность примене-
ния этих дрожжей для других субстратов.

В Швеции применяется прямая био-
конверсия отходов переработки картофе-
ля с использованием двух микроорганиз-
мов, которые растут в симбиотической 
ассоциации, под названием «Симба»  
[18, с. 6]. На картофеле перерабатываю-
щих заводов общее количество потерь 
может достигать 40–50% от массы карто-
феля. Эти отходы могут служить сырьем 
для получения белка. Так, по данным 
ряда авторов, на 1 м3 среды, приготов-
ленной из отходов картофелеперераба-
тывающих заводов, можно получить до 
30,4 кг кормовых дрожжей с содержани-
ем сухих веществ около 25%. Это выше, 
чем при выращивании дрожжей на зерно-
вой или зерно-мелассной барде. Процесс 
осуществляется в два этапа. Его особен-
ность заключается в том, что на первой 
стадии Endomycopsis fibuligera гидроли-
зует крахмал под действием собственных 
амилолитических ферментов до про-
стых сахаров. Затем питательная среда 
с простыми сахарами перекачивается 
во второй ферментер большего размера, 
где добавляется второй микроорганизм 
– Candida utilis. Однако в конце культи-
вирования среди двух представленных 
микроорганизмов последний доминиру-
ет в суммарной биомассе (90% от конеч-
ного продукта). Полученная биомасса с 
45% содержанием белка концентрирует-
ся центрифугированием и высушивается 
распылением или в барабанной сушилке. 
Полученный препарат используется в ка-
честве добавки к корму свиней и птиц. 

Среди отечественных технологий 
производства кормовых дрожжей и до-
бавок на их основе является пребиотик 
«Фервистим» (изготовитель ООО «ПИК-
III», ТУ 9290-006-49910370-04). Так как 
данный продукт не является пробиоти-
ком, его намного легче хранить и при-
менять. Это высокобелковый продукт, 
представленный инактивированной 
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культурой штамма Debaryomyces hansenii 
(ВКПМ Y-3090) на твердофазной пита-
тельной среде из пшеничных отрубей, со-
держащий незаменимые лимитирующие 
аминокислоты, пектиновые вещества, 
витамины B, К, РР и микроэлементы. 
Имеются результаты подтвержденных 
исследований эффективности включения 
препарата в рационы цыплят-бройлеров, 
норок и собак [5, с. 95; 6, с. 10; 9, с. 20].

Пищевые дрожжевые препараты
Дрожжевые культуры на раститель-

ных отходах могут использоваться и для 
питания человека. Это могут быть как 
белковые концентраты и изоляты, добав-
ляемые в продукты питания, так и био-
логически активные добавки (БАД), при-
меняемые с пищей. 

Среди БАД имеются функциональ-
ные добавки пребиотического действия. 
В настоящее время из их ассортимента, 
представленного на рынке, можно вы-
делить: Фервитал, Эубикор, Рекицен-РД. 
Рекицен-РД – БАД на основе пшеничных 
отрубей, прошедших ферментативную 
обработку культурой винных дрожжей 
(Saccharomyces cerevisiae vini). Фервитал и 
Эубикор производятся по похожей техно-
логии и обладают схожим действием. Од-
нако в отличие от Рекицен-РД и Эубикора, 
для производства Фервитала используют 
штамм дрожжей Saccharomices cerevisiae 
(ВКПМ Y-511), выделенный из ягод вино-
града [9, с. 15; 4, с. 94; 7, с. 463–466]. 

Дрожжи после накопления биомас-
сы инактивируют термической обработ-
кой, они остаются в готовом продукте и 
повышают суммарное количество белка 
до 20%. Благодаря наличию клеточных 
стенок дрожжей, препараты сорбируют 
токсичные вещества, выводя их из орга-
низма, а пшеничные отруби участвуют в 
восстановлении кишечной нормофлоры 
и усилении ее перистальтики. В связи с 
чем они находят широкое применение 
при гастроэнтерологических, стоматоло-
гических, инфекционных заболеваниях 
и действии неблагоприятных производ-
ственных факторов [9, с. 18–20]. 

Отработанные пивные дрожжи 
(Saccharomyces cerevisiae) уже более 
века продаются в виде дрожжевых экс-
трактов, таких как Marmite® (Unilever и 
Sanitarium Health Food), Vegemite® (Bega 
Cheese Ltd.), Cenovis® (Gustav Gerig AG) и 
Vitam-R® (VITAM Hefe-Продукт GmbH). 
Дрожжевые экстракты являются хоро-
шим источником пяти важных витаминов 
группы В и белка. 

Другие дрожжи – Torula (Candida 
utilis – переименованные в Pichia jadinii, 
в качестве пищевого продукта для ком-
мерческого производства впервые были 
предложены немецкими рабочими в 
Институте ферментации и биотехноло-
гии (Берлин) во время Первой мировой 
войны. Этот вид дрожжей может расти 
на недорогих субстратах, таких так ме-
ласса или жидкие отходы целлюлозно-
бумажной промышленности. Биомасса 
микроорганизма после обработки может 
использоваться в пищевой промышлен-
ности. Из-за большого содержания белка 
(и большого содержания глутаминовой 
кислоты) находят применение в качестве 
замены глутамата натрия и в качестве 
ароматизатора [16, с. 3–4; 12, с. 521–543].

Выводы
В данной работе был проведен ана-

лиз растительного сырья и продуцентов, 
способных, сбраживая его, накапливать 
белково-витаминные концентраты как 
для кормовых, так и для пищевых целей. 
Это снизит необходимость увеличения 
поголовья скота, и количество раститель-
ных отходов значительно сократится, 
что поспособствует сохранению пахот-
ных земель и уменьшит экологический 
след человека. Более того, дрожжевые 
клеточные стенки обладают функцио-
нальными свойствами, что увеличивает 
их потенциал для использования в соста-
ве лекарственных препаратов и БАДов. 
С экономической точки зрения методы 
утилизации отходов с помощью дрожжей 
могут помочь предприятиям получать 
прибыль с отходов производства и избе-
гать затрат на их утилизацию. 
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РАЗРАБОТКА ПРИМЕРНОГО ДЕСЯТИДНЕВНОГО 
ШКОЛЬНОГО МЕНЮ В СООТВЕТСТВИИ  

С ТРЕБОВАНИЯМИ САНПИН 2.3/2.4.3590-20 

Зурет Н. Хатко*, Татьяна А. Белявцева,  
Саида К. Кудайнетова, Мария А. Тамахина

ФГБОУ ВО «Майкопский государственный технологический университет»; 
ул. Первомайская, д. 191, г. Майкоп, 385000, Российская Федерация

Аннотация. В статье представлены материалы, отражающие разработанное примерное 
десятидневное меню школьных завтраков, обедов и полдников для возрастных категорий 
7–11  лет и 12 лет и старше для организации и осуществления школьного питания в соот-
ветствии с требованиями СанПиН 2.3/2.4.3590-20. Область применения разработанных ма-
териалов включает школы и предприятия общественного питания, в которых организуется 
питание школьников, основанное на принципах здорового питания в соответствии с требова-
ниями Санитарно-эпидемиологических правил и норм СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-
эпидемиологические требования к организации общественного питания населения» (утверж-
дены постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации 
от 27 октября 2020 г. № 32). При расчете школьного меню учтены требования, предъявляемые 
к стоимости продуктового набора (не более 58,39 рублей в день на одного обучающегося для 
возрастной категории 7–11 лет и 12 лет и старше для школьного завтрака; не более 58,39 рублей 
в день на одного обучающегося возрастной категории 7–11 лет и 65 рублей в день на одного об-
учающегося возрастной категории 12 лет и старше для школьного обеда; не более 18,75 рублей 
в день на одного обучающегося возрастной категории 7–11 лет и 22,75 рублей в день на одного 
обучающегося возрастной категории 12 лет и старше для школьного полдника). Разработанное 
примерное десятидневное меню школьных завтраков, обедов и полдников для возрастных ка-
тегорий 7–11 лет и 12 лет и старше прошло экспертизу в Управлении Федеральной службы по 
надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека по Республике Адыгея 
и получило положительное заключение (01-00-03/58-4986-2021 от 27.08.2021 г.) и может быть 
рекомендовано к использованию в образовательных организациях. Оптимальным сроком для 
разработки (не менее трех месяцев) и апробации (не менее полугода) примерного школьного 
меню следует считать от полугода до года. Кроме того, меню для школьного питания должно 
быть многовариантным, в том числе содержать варианты для лиц с ОВЗ и др. индивидуализа-
цией. Новое меню должно быть апробировано сначала в некоторых образовательных учрежде-
ниях и после корректировки разработчиками рекомендовано для внедрения. Для эффективной 
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организации и реализации школьного питания необходим системный подход к вопросу форми-
рования сырьевых ресурсов высокого качества и гибкой ценовой политики. 

Ключевые слова: примерное школьное меню, завтраки, обеды, полдники, возрастные 
группы, технологические и калькуляционные карты, требования СанПиН 2.3/2.4.3590-20, по-
ложительное заключение

Для цитирования: Разработка примерного десятидневного школьного меню в соответ-
ствии с требованиями СанПиН 2.3/2.4.3590-20 / Хатко З.Н. [и др.] // Новые технологии. 2022. 
Т. 18, № 1. С. 86-92. https://doi.org/10.47370/2072-0920-2022-18-1-86-92

DEVELOPMENT OF AN EXEMPLARY 10-DAY SCHOOL MENU  
IN ACCORDANCE WITH THE REQUIREMENTS  

OF SANPIN 2.3/2.4.3590-20

Zuret N. Khatko*, Tatiana A. Belyavtseva,  
Saida K. Kudaynetova, Mariya A. Tamakhina
FSBEI HE «Maikop State Technological University»;  

191 Pervomayskaya str., Maikop, 385000, the Russian Federation

Abstract. The article presents materials reflecting the developed exemplary 10-day menu of 
school breakfasts, lunches and afternoon snacks for the age groups of 7-11 years and 12 years and 
older for the organization and implementation of school meals in accordance with the require-
ments of SanPiN 2.3/2.4.3590-20. The scope of the developed materials includes schools and pub-
lic catering enterprises that organize meals for schoolchildren based on the principles of healthy 
eating in accordance with the requirements of the Sanitary and Epidemiological Rules and Norms 
SanPiN 2.3/2.4.3590-20 «Sanitary and Epidemiological Requirements for the Organization of 
Public Catering of the Population « (approved by the Resolution of the Chief State Sanitary Doctor 
of the Russian Federation dated October 27, 2020 No. 32). When calculating the school menu, the 
requirements for the cost of a grocery set have been taken into account (no more than 58.39 rubles 
per day per student for the age category of 7–11 years and 12 years and older for school breakfast; 
no more than 58.39 rubles per day for one student of the age category of 7–11 years old and 65 
rubles per day for one student of the age category of 12 years and older for a school lunch; no more 
than 18.75 rubles per day for one student of the age category of 7–11 years old and 22.75 rubles 
per day for one student of the age category of 12 years and older for a school afternoon snack). 
The developed exemplary 10-day menu of school breakfasts, lunches and afternoon snacks for 
the age categories of 7–11 years and 12 years and older have passed an examination in the Office 
of the Federal Service for Supervision of Consumer Rights Protection and Human Welfare in the 
Republic of Adygea and received a positive conclusion (01-00-03/58-4986-2021 dated August 27, 
2021) and can be recommended for the use in educational institutions. The optimal period for the 
development (at least three months) and approbation (at least six months) of an exemplary school 
menu should be considered from six months to a year. In addition, the menu for school meals 
should be multivariate, including options for people with disabilities and other individualization. 
The new menu should be tested first in some educational institutions, and after adjustment by the 
developers, it is recommended for implementation. For the effective organization and implemen-
tation of school meals, a systematic approach to the issue of the formation of high-quality raw 
materials and a flexible pricing policy is required.

Keywords: exemplary school menu, breakfast, lunch, afternoon snacks, age groups, technologi-
cal and cost cards, SanPiN 2.3/2.4.3590-20 requirements, positive conclusion
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Актуальность
Важной составляющей в части воспи-

тания школьника следует считать форми-
рование и развитие культуры питания (в 
том числе, пищевого поведения): эстетиче-
ского вкуса к пище и ее потреблению для 
переориентирования с быстрого и непра-
вильного на сбалансированное питание, ко-
торое сформирует устойчивую и высокую 
мотивацию к здоровому питанию не только 
в школе, а в течение всей жизни, качество 
которой может прогнозироваться только с 
преимущественными показателями.

Организация питания обучающихся 
возлагается на организации, осуществля-
ющие образовательную деятельность. 
Расписание занятий должно предусма-
тривать перерыв достаточной продол-
жительности для питания обучающихся. 
Обучающиеся обеспечиваются учредите-
лями таких организаций не менее одного 
раза в день бесплатным горячим питани-
ем, предусматривающим наличие горя-
чего блюда, не считая горячего напитка, 
за счет бюджетных ассигнований феде-
рального бюджета, бюджетов субъектов 
Российской Федерации, местных бюдже-
тов и иных источников финансирования, 
предусмотренных законодательством 
Российской Федерации [1].

Правильно организованное питание 
формирует у школьника культурно-ги-
гиенические навыки, полезные привыч-
ки, так называемое «рациональное пи-
щевое поведение», закладывает основы 
культуры питания.

Нарушения питания в детском воз-
расте являются одной из причин воз-
никновения алиментарно-зависимых 
заболеваний, распространенность ко-
торых значительно увеличилась за по-
следние годы. 

Различными аспектами изучаемых 
вопросов в разное время занимались мно-
гие отечественные и зарубежные ученые. 

Практическая реализация школьного пи-
тания в регионах России показывает не-
обходимость дальнейшего изучения и 
совершенствования всех возникающих 
вопросов, требующих решения в каждой 
школе.

Цель работы – разработка пример-
ного десятидневного школьного меню, 
включающего завтраки, обеды и полдни-
ки, для двух возрастных групп (7–11  лет, 
12 лет и старше) для методического обе-
спечения деятельности должностных лиц 
и специалистов, работающих в школьных 
образовательных учреждениях по фор-
мированию рационов питания в соответ-
ствии с принципами здорового питания.

Задачи:
1) разработка меню школьных за-

втраков, обедов и полдников для двух 
возрастных категорий (7–11 лет, 12 лет 
и старше); технологических и калькуля-
ционных карт на блюда и кулинарные 
изделия;

2) составление ведомости контроля за 
рационом питания в соответствии с При-
ложением 13 СанПиН 2.3/2.4.3590-20;

3) получение положительного заклю-
чения Роспотребнадзора региона.

Для разработки школьного меню и вы-
полнения расчетов использованы Санитар-
но-эпидемиологические правила и нормы 
СанПиН 2.3/2.4.3590-20 [2], сборник рецеп-
тур [3], методические рекомендации [1].

На первом этапе исследования ана-
литически проанализированы стерео-
типы пищевого поведения и состояние 
фактического питания школьников.  
С учетом этого и в соответствии с тре-
бованиями здорового питания проведена 
комплектация блюд и кулинарных изде-
лий для школьных завтраков, обедов и 
полдников [4].

На втором этапе составлены тех-
нологические и калькуляционные кар-
ты на блюда и кулинарные изделия. 



     89        New Technologies (Majkop)  /  Новые технологии
2022; 18 (1)

Зурет Н. Хатко, Татьяна А. Белявцева, Саида К. Кудайнетова, Мария А. Тамахина
Разработка примерного десятидневного школьного меню в соотв. с треб. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

Определена пищевая и энергетическая 
ценность скомплектованных блюд и ку-
линарных изделий. Среднее значение по-
казателей представлено в таблице 1.

Произведены расчеты стоимости 
блюд и кулинарных изделий. Составлена 
ведомость контроля за рационом питания 
(таблица 2).

Комплектация блюд и кулинарных 
изделий для меню школьных завтра-
ков, обедов и полдников осуществлена 
в соответствии со сборником рецептур 
блюд и кулинарных изделий для пита-
ния школьников [3]. Завтраки включают 
каши, адыгейский сыр, масло, чай или 
какао, фрукты. Обеденный перечень 
блюд включает салаты, супы, вторые 
горячие блюда и компоты из фруктов. 
На полдники для школьников предус-
мотрены кисломолочные напитки, бу-
лочки, фрукты. 

Меню соответствует всем требованиям 
СанПиН 2.3/2.4.3590-20: по комплектации 
блюд и их массе, содержанию белков, жи-
ров, углеводов, витаминов и минеральных 
веществ, энергетической ценности и др.

Меню прошло экспертизу в Управ-
лении Роспотребнадзора по Республике 
Адыгея и получило положительное за-
ключение: «Представленное примерное 
меню для организации питания детей, 
обучающихся в общеобразовательных 

учреждениях, соответствует требовани-
ям СанПиН 2.3/2.4.3590-20».

Разработанное школьное меню было 
апробировано на предприятиях обще-
ственного питания республики, обеспе-
чивающих школьное питание, в сентябре 
– октябре 2020 года. 

Анализ данных мониторинга, про-
веденного разработчиками, родителями 
школьников и образовательными учреж-
дениями – партнерами университета, 
показал, что критериями успешной реа-
лизации нового меню являются: высоко-
квалифицированные кадры, соблюдение 
норм закладки продуктов в соответствии 
с рецептурой блюда (кулинарного изде-
лия), технологии приготовления и тем-
пературы подачи блюд (кулинарных из-
делий). Это необходимо понимать всем 
участникам, обеспечивающим школьное 
питание. Только объективный анализ воз-
никающих трудностей при реализации 
любого меню будет обеспечивать поло-
жительный результат в решении проблем.

Выводы:
1. Разработано примерное десятиднев-

ное меню школьных завтраков, обедов и 
полдников для двух возрастных катего-
рий, технологические и калькуляционные 
карты на блюда и кулинарные изделия. Со-
ставлены ведомости контроля за рационом 
питания, подтверждающие правильность 

Таблица 1
Среднее значение (за пять дней) показателей меню

Table 1
Average (over five days) of menu scores

Неделя
Стоимость 

продуктового 
набора, руб.

Вес блюд, 
г

Пищевые вещества, г Энергетическая 
ценность, ккалБелки Жиры Углеводы

Возрастная категория: 7–11 лет

1 107.15 1555.4 49.75 52.21 237.14 1619.37

2 117.91 1530.8 51.56 49.42 227.14 1559

Возрастная категория: 12 лет и старше

1 123.84 1759.2 57.35 60.89 261.72 1829.67

2 132.39 1783.6 58.70 60.28 258.32 1807.87
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Разработка примерного десятидневного школьного меню в соотв. с треб. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

выполненных расчетов. Получено поло-
жительное заключение Роспотребнадзора 
региона на разработанное меню.

2. Оптимальным сроком для разра-
ботки (не менее трех месяцев) и апробации 
(не менее полугода) примерного школь-
ного меню следует считать от полугода 
до года. Кроме того, меню для школьного 
питания должно быть многовариантным, 
в том числе содержать варианты для лиц 

с ОВЗ и др. индивидуализацией. Новое 
меню должно быть апробировано снача-
ла в некоторых образовательных учреж-
дениях и после корректировки разработ-
чиками рекомендовано для внедрения.

3. Для эффективной организации и 
реализации школьного питания необхо-
дим системный подход к вопросу фор-
мирования сырьевых ресурсов высокого 
качества и гибкой ценовой политики. 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ:
1. Рекомендации по организации питания обучающихся образовательных организаций: 

методические рекомендации МР 2.4.0179-20 (утв. Федеральной службой по надзору в сфере 
защиты прав потребителей и благополучия человека 18 мая 2020 г.).

2. Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания 
населения: Санитарно-эпидемиологические правила и нормы СанПиН 2.3/2.4.3590-20 (ут-
верждены постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Феде-
рации от 27 октября 2020 г. № 32).

3. Могильный М.П. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания школь-
ников: сборник технических нормативов. М.: ДеЛи принт, 2005. 628 с.

4. Примерное десятидневное меню осенне-зимнего периода питания школьников раз-
личных возрастных категорий: свидетельство о государственных баз данных № 2021622512 / 
Хатко З.Н. [и др.]; заявка № 2021622410.

5. Об образовании в Российской Федерации: Федеральный закон от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ.

REFERENCES:
1. Recommendations for catering for students of educational organizations: guidelines G 

2.4.0179-20 (approved by the Federal Service for Supervision of Consumer Rights Protection and 
Human Welfare on May 18, 2020). (In Russ.)

2. Sanitary and epidemiological requirements for the organization of public catering of the population: 
sanitary and epidemiological rules and norms SanPiN 2.3 / 2.4.3590-20 (approved by the Decree of the 
Chief State Sanitary Doctor of the Russian Federation of October 27, 2020 No. 32). (In Russ.)

3. Mogilny M.P. Collection of recipes for dishes and culinary products for schoolchildren 
nutrition: a collection of technical standards. Moscow: DeLi print; 2005. (In Russ.)

4. Khatko Z.N. [et al.] An approximate ten-day menu for the autumn-winter period of nutrition for 
schoolchildren of various age categories: certificate of state databases. No. 2021622512 / Application 
No. 2021622410. (In Russ.)

5. On the education in the Russian Federation: Federal Law of December 29, 2012 No. 273-FL. 
(In Russ.)

Информация об авторах / Information about the authors

Зурет Нурбиевна Хатко, заведую-
щая кафедрой технологии пищевых про-
дуктов и организации питания ФГБОУ 
ВО «Майкопский государственный тех-
нологический университет», доктор тех-
нических наук, доцент

znkhatko@mail.ru

Zuret N. Khatko, head of the Depart-
ment of Food Technology and Catering, FS-
BEI HE «Maikop State Technological Uni-
versity», Doctor of Technical Sciences, an 
associate professor

znkhatko@mail.ru



92     Новые технологии  /  New Technologies (Majkop) 
2022; 18 (1)

Технология продовольственных продуктов
Technology оf Food Production

Татьяна Анатольевна Белявцева, 
старший преподаватель кафедры тех-
нологии пищевых продуктов и органи-
зации питания ФГБОУ ВО «Майкоп-
ский государственный технологический 
университет»

belyavceva.tanya@yandex.ru
Саида Каплановна Кудайнетова, 

инженер научно-образовательного цен-
тра биотехнологий ФГБОУ ВО «Майкоп-
ский государственный технологический 
университет»

saidakudainetova@yandex.ru
Мария Александровна Тамахина, 

младший научный сотрудник управле-
ния научной деятельностью ФГБОУ ВО 
«Майкопский государственный техноло-
гический университет»

tamahinamariya@mail.ru

Tatyana A. Belyavtseva, a senior lec-
turer of the Department of Food Technolo-
gy and Catering, FSBEI HE «Maikop State 
Technological University»

belyavceva.tanya@yandex.ru

Saida K. Kudainetova, an engineer 
of the scientific and Educational Center for 
Biotechnologies of FSBEI HE «Maikop 
State Technological University»

saidakudainetova@yandex.ru

Mariya A. Tamakhina, a junior re-
searcher of the Department of scientific ac-
tivities of FSBEI HE «Maikop State Techno-
logical University»

tamahinamariya@mail.ru



     93        New Technologies (Majkop)  /  Новые технологии
2022; 18 (1)

Зурет Н. Хатко, Анна С. Широкова
Перспективы производства кулинарной продукции из индейки  (обзор)

https://doi.org/10.47370/2072-0920-2022-18-1-93-105                                              
УДК 641.5:637.54
© 2022
Поступила 15.01.2022     Принята в печать 24.02.2022
Received 15.01.2022      Accepted 24.02.2022

Авторы заявляют об отсутствии конфликта интересов / The authors declare no conflict of interests

ОРИГИНАЛЬНАЯ СТАТЬЯ / ORIGINAL ARTICLE

ПЕРСПЕКТИВЫ ПРОИЗВОДСТВА  
КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ ИЗ ИНДЕЙКИ  

(ОБЗОР)

Зурет Н. Хатко*, Анна С. Широкова
ФГБОУ ВО «Майкопский государственный технологический университет»;  

ул. Первомайская, д. 191, г. Майкоп, 385000, Российская Федерация

Аннотация. Цель работы – анализ перспектив производства и переработки мяса ин-
дейки для расширения ассортимента кулинарной продукции. Рассмотрен технологический 
потенциал мяса индейки для производства кулинарной продукции. Отмечена высокая биоло-
гическая ценность и диетические качества. Показано, что индейка занимает существенный 
сегмент в объеме производства продукции птицеводства, постоянно увеличивающийся в ре-
зультате роста потребительского спроса. Приведены объемы производства мяса индейки. 
Отмечены крупнейшие отечественные производители мяса индейки. Представлена динами-
ка производства и потребления мяса индейки в России. Приведена структура потребления 
мяса индейки в России в % от общего числа употребленного мяса. Рассмотрены виды индеек 
и их характеристика. Отмечены преимущества выбора мяса индейки по сравнению с дру-
гими видами мяса птиц. По своим биологическим и хозяйственным признакам мясо индей-
ки является одним из наиболее перспективных видов. Рассмотрен ассортимент кулинарной 
продукции из мяса индейки, ее химический состав, ткани, сорта. Показаны преимущества по 
промышленному назначению белого мяса по сравнению с красным. Приведен ассортимент 
закусок, первых и вторых блюд. Анализ данных показывают, что минимально обработанная 
индейка является отличным источником белка, витаминов и минералов. Мясо индейки рас-
сматривается как мясо будущего благодаря низкому содержанию жира и высокому содержа-
нию белка. Мясо индейки благодаря своему высокому технологическому потенциалу, отсут-
ствию аллергического действия на организм человека является преимущественным сырьем 
для производства кулинарной продукции для детского питания, диетического, лечебного, 
лечебно-профилактического, функционального назначения. Для приготовления новых видов 
кулинарной продукции из мяса индейки и расширения ассортимента этой группы целесоо-
бразно применение инновационной технологии су-вид, сохраняющей максимально пище-
вую и биологическую ценность готовой продукции.

Ключевые слова: индейка, производство и потребление, мясо индейки, кулинарная про-
дукция, функциональные продукты питания
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PROSPECTS FOR THE PRODUCTION OF CULINARY 
PRODUCTS FROM TURKEY MEAT (A REVIEW)

Zuret N. Khatko*, Anna S. Shirokova
FSBEI HE «Maikop State Technological University»;  

191 Pervomayskaya str., Maikop, 385000, the Russian Federation

Abstract. The purpose of the research is to analyze the prospects for the production and processing 
of turkey meat to expand the range of culinary products. The technological potential of turkey meat for 
the production of culinary products has been considered. High biological value and dietary qualities 
have been noted. The turkey is considered to occupy a significant segment in the volume of poultry pro-
duction, which is constantly increasing as a result of the growth in consumer demand. The volumes of 
production of turkey meat have been given and the largest domestic producers of turkey meat noted. The 
dynamics of production and consumption of turkey meat in Russia has been presented. The structure 
of consumption of turkey meat in Russia in % of the total amount of meat consumed has been given. 
The types of turkeys and their characteristics have been considered. The advantages of choosing turkey 
meat in comparison with other types of poultry meat are noted. According to its biological and economic 
characteristics, turkey meat is one of the most promising types. The range of culinary products from tur-
key meat, its chemical composition, fabrics, varieties have been considered. The industrial advantages 
of white meat compared to red meat have been shown. An assortment of appetizers, first and second 
courses is given. Data analysis shows that minimally processed turkey is an excellent source of protein, 
vitamins and minerals. Turkey meat is regarded to be the meat of the future due to its low fat content 
and high protein content. Turkey meat, due to its high technological potential, the absence of an allergic 
effect on the human body, is the primary raw material for the production of culinary products for baby 
food, dietary, therapeutic, preventive, functional purposes. To prepare new types of culinary products 
from turkey meat and expand the range of this group, it is advisable to use innovative sous-vide technol-
ogy that preserves the maximum nutritional and biological value of the finished product. 

Keywords: turkey, production and consumption, turkey meat, culinary products, functional foods

For citation: Khatko Z.N., Shirokova A.S. Prospects for the production of culinary 
products from turkey meat (a review). New technologies. 2022;18(1):93-105. https://doi.
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Решение вопросов обеспечения каче-
ства и безопасности продовольственного 
сырья и продукции является актуальным 
развитием приоритетных направлений 
пищевой промышленности [8]. 

В рационе питания современного че-
ловека мясо и мясопродукты занимают 
важное место, так как обладают высокой 
пищевой и биологической ценностью. 
Для приготовления кулинарной про-
дукции используется мясо разных видов 

животных, субпродукты и другие мясо-
продукты [30; 48].

Основным результатом деятельности 
птицеводческой отрасли является произ-
водство продуктов питания для человека. 
Повышение качества продуктов позволя-
ет повысить эффективность всей отрасли 
в целом [16; 17].

Птицеводство активно развивается и 
обеспечивает население качественными 
продуктами животного происхождения. 
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За последние 25 лет среднегодовое увели-
чение производства мяса индейки соста-
вило 5,2%. Объемы производства состав-
ляют 80 млн т в год, из данного объема на 
Россию приходится 2 млн т [21]. 

Перспективным и динамично разви-
вающимся направлением в птицеводстве 
является выращивание индейки – круп-
ной птицы из рода индеек семейства фа-
зановых [4; 5; 12]. Историки утвержда-
ют, что к 1520 году испанцы перевезли 
индеек в Европу, где птицеводы начали 
улучшать поголовье [41]. В Россию за-
везли индейку в эпоху Петра I. Произ-
водство мяса птицы и яиц неуклонно 
занимает все большую долю мирово-
го потребления животного белка [3; 13; 
50]. Домашние индейки отличаются от 
диких большим размером и массой: 7–10 
кг (самки) и 20–30 кг (взрослые самцы). 
В переработке используют три типа пти-
цы: легкие (до 10 кг), средние (10–15 кг) и 
тяжелые (более 15 кг). Легкие и частич-
но средние типы индеек при переработке 

используются в тушках, тушки тяжелых 
направляются только на дальнейшую 
глубокую переработку.

Отечественный рынок имеет реаль-
ные возможности для создания экспорт-
ного потенциала отрасли индейковод-
ства, решения задач здорового питания 
населения и продовольственной без-
опасности. На рынке мяса есть ниши, 
которые могут быть заполнены мясом 
индейки [7].

Цель работы – анализ перспектив 
производства и переработки мяса ин-
дейки для расширения ассортимента ку-
линарной продукции функционального 
назначения.

Мясо индейки, обладая высокими 
диетическими свойствами и вкусовыми 
достоинствами, считается мясом буду-
щего. Из-за низкого уровня углеводов и 
высокого уровня белка индейка исполь-
зуется в некоторых диетах для похуде-
ния. По своему химическому составу со-
держит максимум белка, минимум жира, 

Рис. 1. Производство индейки в России [15; 16]
Fig. 1. Turkey production in Russia [15; 16]

Рис. 2. Масштабные производители мяса индейки [15; 16]
Fig. 2. Large-scale producers of turkey meat [15; 16]
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что обеспечивает пригодность такого 
мяса для приготовления блюд по кули-
нарным рецептам всех стран мира. Мясо 
индейки богато витаминами группы В, 
имеет наименьшее содержание холесте-
рина.  Высокая биологическая ценность 
и диетические свойства мяса индейки 
конкурируют с продуктами из свинины и 
говядины [20]. 

Ежегодное потребление мяса индей-
ки в расчете на душу населения в России 
составляет 2,5 кг. Поголовье индейки с 
каждым годом увеличивается [18; 19], 
что способствует росту объемов произ-
водства мяса (рисунок 1–4). 

Как показывают данные рисунков 
1-4, увеличение производства индейки 
за счет масштабных производителей обе-
спечивает стабильное наполнение рынка 
и удовлетворение растущего потреби-
тельского спроса на эту продукцию.

Ассортимент продукции, выраба-
тываемой из мяса индейки, включает 
полуфабрикаты, блюда и кулинарные 

изделия. Ткани мяса индеек классифици-
руют по их промышленному значению: 
мышечная, жировая, соединительная, 
хрящевая, костная и кровь [14]. Белое (в 
мышцах груди и крыла) и красное (в нож-
ках и бедрах) мясо отличается по вкусу 
и питательной ценности [9; 11; 40]. Для 
наиболее рационального использования 
в продуктах функциональных свойств 
мяса индейки (таблица 2, 3) следует учи-
тывать разницу в химическом составе бе-
лого и красного мяса [42].

Как показывают данные таблиц 2 и 
3, мясо индейки имеет высокую биологи-
ческую и пищевую ценность, благодаря 
этому благоприятно влияет на организм 
человека.

Тушки индейки и индюшат, части 
мяса в зависимости от назначения делят 
на сорта: I и II (таблица 4).

Благодаря отсутствию аллергиче-
ского действия на организм человека 
мясо индейки является сырьем для глу-
бокой переработки и приготовления 

Рис. 3. Доли рынка и объемы производства мяса индейки в России [15; 16]
Fig. 3. Market shares and production volume of turkey meat in Russia [15; 16]

Рис. 4. Динамика спроса населения на блюда из индейки [15; 16]
Fig. 4. Dynamics of population demand for turkey dishes [15; 16]
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В таблице 1 представлены виды индеек и их характеристика.
Таблица 1

Классификация индеек [15]

Table 1
Classification of turkeys [15]

Порода Вид Характеристика

Мясная

Широкогрудая Белая

Порода выведена американскими селекционерами. 
Индейка грузного овального тела с выпуклой 
грудью. Головы сизые с длинным ярким 
красным наростом, вес до 22 кг, особенность – 
продуктивность и возможность содержания и 
выращивания в клетках, набор веса с расходом 
независимо от питания

Мясная

Московская Бронзовая

Порода получена путем скрещивания местных 
птиц с широкогрудыми бронзовыми индюками, 
имеет более вытянутое тело, массивную и 
выпуклую грудь, высокую выносливость. Могут 
пастись на пастбищах, масса самцов достигает до 
20 кг, самки – до 10 кг

Мясная

Кросс БИГ-6 Гибрид

Порода была выведена зарубежными 
селекционерами, отличается наибольшей 
продуктивностью и скороспелостью. Индейки 
имеют окрас белого цвета с темным пятнышком 
на груди, округлую грудь, мощную и длинную 
шею. Масса взрослого самца превышает 24 кг

Смешанная 
(яично-
мясная)

Кросс Универсал

Порода с белым оперением выведена российскими 
селекционерами на Северном Кавказе. Индейки 
быстро растут, потребляют мало корма и 
отличается выносливостью. Вес взрослых 
индюков достигает 18 кг, индейки – 10 кг. За год 
самка способна сносить 70 яиц. Молодняк счита-
ется крепким, выносливым и здоровым

Мясная Широкогрудая Белая

 

Порода выведена американскими 
селекционерами. Индейка грузного 
овального тела с выпуклой грудью. 

Головы сизые с длинным ярким 
красным наростом,  вес до 22 кг, 
особенность – продуктивность и 

возможность содержания и 
выращивания в клетках, набор  веса 
с расходом независимо от питания 

 

Мясная 

Моск
овская Бронзовая 

 

Порода получена путем 
скрещивания местных птиц с 
широкогрудыми бронзовыми 

индюками, имеет более вытянутое 
тело, массивную и выпуклую грудь, 

высокую выносливость. Могут 
пастись на пастбищах, масса самцов 
достигает до 20 кг, самки – до 10 кг 

 
Мясная Кросс БИГ-6 Гибрид

 

Порода была выведена 
зарубежными селекционерами, 

отличается наибольшей 
продуктивностью и 

скороспелостью. Индейки имеют 
окрас белого цвета с темным 

пятнышком на груди, округлую 
грудь, мощную и длинную шею. 

Масса взрослого самца превышает 
24 кг 

 Смешанная 
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мясная) 

Кросс Универсал 

 

Порода с белым оперением 
выведена российскими 

селекционерами на Северном 
Кавказе. Индейки быстро растут, 

потребляют мало корма и 
отличается выносливостью. Вес 

взрослых индюков достигает 18 кг, 
индейки – 10 кг.  За год самка 

способна сносить 70 яиц. Молодняк 
считается крепким, выносливым  и 

здоровым 
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Смешанная 
(яично-
мясная)

Узбекская Палевая 

Порода приспособлена жить и взращивать 
целый выводок при минимальной подкормке, 
самостоятельно добывая корм на пастбище. Эти 
птицы идеально подходят для частных хозяйств. 
Масса взрослого самца достигает 10 кг, самка 
имеет вес около 5 кг. За треть года молодняк 
может набрать 4 кг, обычно их выращивают до 
упора. Самки способны снести за год около 60 яиц

Смешанная 
(яично-
мясная)

Северокавказская Белая

Бройлерная порода отличается выносливостью. 
Выведена на основе Широкогрудой Бронзовой и 
Белой. Увеличение массы у этих птиц происходит 
быстро. За год индейка способна снести до 90 яиц, 
масса одного яйца составляет 80 г, предназначе-
на для использования в частных хозяйствах, не 
испытывает проблем при содержании на пастби-
ще, неприхотлива к режиму кормления и составу 
корма

Яичная

Виргинская (или гибрид 
Голландский)

Индейки имеют белое оперение, не достигают 
крупных размеров. Телосложение схоже с 
индюками Бронзовой породы. Эта порода хорошо 
приспособлена к пастбищам, приусадебным 
участкам. Вес взрослого самца составляет около 
9 кг. Масса самки в два раза меньше. За полгода 
самка способна производить около 60 яиц

Яичная

Бронзовая

Популярная порода. У самцов грудь и верхняя 
часть шеи имеют черный цвет, а на темной спине 
украшение – бронзовая полоса. На крыльях и 
бедрах – белые полоски. Беловато- голубые головы 
контрастно сочетаются с ярко-алыми наростами. 
Окрас самок не такой богатый. Характерной чертой 
является белый кант на спине, груди и крыльях. 
Туловище самки наиболее изящно и не имеет на 
головах наростов. Средний вес самцов составляет  
18 кг, самки – около 10 кг. Самка способна за год 
снести около 100 яиц. Индеек этой породы можно 
содержать в открытых вольерах, если климатические 
условия местности являются умеренными 

Яичная

Белая Московская

По внешнему признаку эти птицы имеют большое 
сходство с породой БИГ-6. Грудь окрашена в 
белый цвет, на туловище у них имеется также 
характерное черное пятнышко. Вес взрослого 
индюка составляет 16 кг, самки – 8 кг. Индейки 
данной породы подходят для выращивания в 
домашних условиях благодаря легкой адаптации 
к различным переменам
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Таблица 2
Химический состав мяса индейки [22; 34]

Table 2
The chemical composition of turkey meat [22; 34]

Показатель
Мясо индеек Суточная потребность 

взрослого человека, г1 сорт 2 сорт

Белки 19,5 21,6 80–100

Жиры 22,0 12,0 80–100

Углеводы – 0,8 400–500

Зола 0,9 1,1

Энергетическая 
ценность, ккал 276 197 3000

Таблица 3
Содержание витаминов в мясе индейки [22; 34]

Table 3
The content of vitamins in turkey meat [22; 34]

Витамин
Количество, мг Суточная потребность 

взрослого человека, г1 сорта 2 сорта

А 0,01 0,01 1,5–2,5

β-каротин следы следы 3–5

Е 0,34 – 10–20

В6 0,33 0,33 2–3

РР ниацин 7,8 8,0 15–25

В3, пантотеновая кислота 0,65 – 5–10

В2 рибофлавин 0,22 0,19 2–2,5

B1 тиамин 0,05 0,07 1,5–2

В9 фолацин 9,6 9,4 0,2–0,4

Холин 139 136 500–1000

разнообразных продуктов функциональ-
ного назначения [28; 29].

Блюда из индейки популярны в 
нашей стране (таблица 5) и во многих 
странах мира. Самым популярным 
блюдом считается индейка запеченная 
[12; 15]. 

Анализ научной литературы пока-
зывает, что минимально обработанная 
индейка – отличный источник белка, 
витаминов и минералов. Выбор свежей 

индейки вместо переработанных (бекон, 
колбаса) имеет большое значение [39; 49].

За последние десятилетия спрос на 
животный белок и более полезные про-
дукты значительно вырос. Стали соз-
давать продукты, содержащие более 
полезные для здоровья компоненты, со-
храняя при этом их безопасность, орга-
нолептические характеристики и срок 
годности. Это натуральные раститель-
ные экстракты как антиоксиданты и 
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Таблица 5 
Блюда из индейки [26]

Table 5
Dishes from turkey meat [26]

№ 
рецептуры Наименование блюда

101 Салат «Столичный»

102 Салат с индейкой

155 Индейка отварная с гарниром

158 Индейка жареная с гарниром

159 Ассорти мясное

173 Студень из субпродуктов птицы

277 Суп-пюре из птицы

280 Бульон из индейки прозрачный

697 Индейка отварная с гарниром 

698 Индейка под паровым соусом с грибами и рисом

699 Индейка в соусе красном с эстрагоном

701 Сациви из индейки

702 Рагу из индейки

705 Плов из индейки

709 Индейка тушеная в соусе с овощами

710 Индейка тушеная в соусе красном с эстрагоном

712 Индейка жареная

716 Индейка жареная с соусом томатным и грибами

726 Рулет из филе индейки

732 Котлеты рубленые из индейки с гарниром

734 Котлеты особые из индейки

735 Биточки рубленые из индейки, фаршированные шампиньонами

736 Биточки рубленые из индейки паровые под белым соусом с рисом

743 Шейка индюшиная 

702 Рагу из субпродуктов

противомикробные средства, листья, 
стебли и плоды некоторых растений и др. 
[45; 46].

Для приготовления новых видов ку-
линарной продукции из мяса индейки и 
расширения ассортимента этой группы 
перспективным направлением является 
применение инновационной технологии 

су-вид [1; 2; 43; 44; 47]. Это позволит вос-
полнить ассортимент мясных блюд функ-
ционального назначения, в том числе и из 
говядины, количество которых снизилось 
из-за нехватки и дороговизны сырья [3; 4].

Выводы: 
1. Индейка занимает существен-

ный сегмент в объеме производства 
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продукции птицеводства, постоянно 
увеличивающийся в результате роста 
потребительского спроса.

2. Мясо индейки рассматривается 
как мясо будущего, благодаря низкому 
содержанию жира и высокому белка.

3. Мясо индейки, благодаря сво-
ему технологическому потенциалу, 
является преимущественным сы-
рьем для производства кулинар-
ной продукции функционального 
назначения. 
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СОВРЕМЕННЫЕ ОСОБЕННОСТИ  
ИННОВАЦИОННЫХ СТРАТЕГИЙ РАЗВИТИЯ ПРЕДПРИЯТИЙ 

ГОСТИНИЧНОГО БИЗНЕСА

Елена Л. Заднепровская1, Татьяна Н. Поддубная1,  
Елена А. Панина2, Татьяна А. Джум3
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Аннотация. Гостиничный бизнес является базовым сектором индустрии туризма, способ-
ствует увеличению туристских потоков, интернационализации финансового капитала, росту за-
нятости населения. Гостиничный сектор развивается быстрыми темпами (за исключением 2020 
года, что объясняется антиковидными мерами) во многом благодаря внедрению инновационных 
стратегий развития. Инвестиционные перспективы гостиничной сферы необходимо строить на 
основе систематизации современных инновационных трендов, а бизнес-планирование деятель-
ности гостиничных предприятий должно обеспечивать наилучшую имплементацию инноваци-
онных подходов при разработке стратегии в конкретной бизнес-среде. Целью исследования яв-
ляется изучение современных особенностей инновационных стратегий развития предприятий 
гостиничного бизнеса, их влияние на динамику показателей объема продаж платных услуг на-
селению, в том числе на примере Краснодарского края. Методы исследования: статистический 
метод, метод конкурентного анализа, метод обобщения, прогнозирование. Результаты и выво-
ды: анализ применяемых инновационных стратегий предприятиями гостеприимства свидетель-
ствует о том, что подобные стратегии являются действующими инструментами эффективного 
решения проблемы выживания и обеспечения бизнес-безопасности гостиниц. Выводы: инно-
вационные стратегии являются важнейшей частью стратегического управления гостиничным 
предприятием, позволяют усилить его конкурентоспособность, удовлетворять постоянно меня-
ющиеся предпочтения гостей, следовать тенденциям отрасли или даже опережать их.
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MODERN FEATURES OF INNOVATIVE STRATEGIES  
FOR THE DEVELOPMENT OF HOTEL  

BUSINESS ENTERPRISES

Elena L. Zadneprovskaya1 *, Tatiana N. Poddubnaya1, 
Elena A. Panina2, Tatiana A. Dzhum3
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Abstract. The hotel business is the basic sector of the tourism industry, contributes to the in-
crease in tourist flows, the internationalization of financial capital, and the growth of employment. 
The hotel sector is developing rapidly (with the exception of 2020, which is explained by anti-Covid 
measures), largely due to the introduction of innovative development strategies. The investment pros-
pects of the hotel sector should be built on the basis of such a systematization of modern innovative 
trends, and business planning of the activities of hotel enterprises should ensure the best implemen-
tation of innovative approaches when developing a strategy in a specific business environment. The 
purpose of the study is to study the modern features of innovative strategies for the development of 
hotel business enterprises, their impact on the dynamics of sales of paid services to the population, 
including the example of the Krasnodar Territory. The research methods are the following: statistical 
method, competitive analysis method, generalization method, forecasting. The results and conclu-
sions: an analysis of the applied innovative strategies by hospitality enterprises indicates that such 
strategies are effective tools for effectively solving the problem of survival and ensuring the business 
security of hotels. Conclusions: innovative strategies are the most important part of the strategic 
management of a hotel enterprise, they make it possible to strengthen its competitiveness, meet the 
constantly changing preferences of guests, follow industry trends or even outstrip them.

Keywords: innovative strategies, innovative technologies, competitiveness of the hotel business 
enterprise, hotel services market, innovative platforms, strategic planning

For citation: Zadneprovskaya E.L. [et al.] Modern features of innovative strategies for the 
development of hotel business enterprises. New technologies. 2022;18(1):106-114. https://doi.
org/10.47370/2072-0920-2022-18-1-106-114

Введение. Важнейшей проблемой 
любого современного предприятия сфе-
ры гостеприимства является проблема 
его выживания в условиях постоянно 

изменяющейся рыночной среды, обе-
спечения его бизнес-безопасности. Раз-
работка и применение инновационных 
стратегий развития гостиницы − это 
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эффективное решение данной пробле-
мы. Без использования тщательно раз-
работанной инновационной стратегии 
гостиничное предприятие теряет свои 
конкурентные преимущества, интерес 
потребителей к гостиничному продукту, 
поскольку он перестанет соответствовать 
их техническим, эргономическим, эстети-
ческим требованиям и представлениям.

Исследованию развития пред-
приятий гостиничного бизнеса в со-
временных экономических реалиях 
посвящены труды таких ученых и специ-
алистов, как Д.Н. Милова, С.Н. Морева,  
М.С. Оборин [6; 7; 9] и др. Различные аспек-
ты динамики рынка гостиничных услуг 
на основе использования стратегий раз-
вития предприятия изучались в работах  

Таблица 1
Виды инновационных стратегий в гостиничном бизнесе

Table 1
Types of innovative strategies in the hotel business

Название стратегии Характеристика инновационной стратегии

BTL-стратегия Стратегия, предусматривающая креативные действия, 
прямонаправленные на решение гостя выбрать соответствующую 
услугу посредством программ лояльности, промоакций, сэмплинга и др.

Бизнес-стратегия Стратегия, предусматривающая разработку комплексного плана 
управления гостиницей на основе комбинирования современных 
методов конкуренции с целью обеспечения рыночных преимуществ

Стратегия 
дифференциации

Стратегия предусматривает разработку уникального гостиничного 
продукта или его линейку, отличного(ой) по своим потребительским 
свойствам от продукта конкурента

Инновационная стратегия Стратегия строится на использовании интернет-технологий. 
Применение инновационных продуктов в деятельности гостиничного 
предприятия способно укрепить имидж гостиницы, увеличить поток 
постоянных клиентов, что является гарантией получения прибыли

Стратегия аутсорсинга Стратегия аутсорсинга заключается в передаче части 
производственных функций, которые не связаны с основным 
производством, подрядчику-аутсорсеру. Обычно отели пользуются 
услугами информационных компаний при обслуживании интернет-
сайтов, поддержке информационных систем предприятия

Стратегия конкуренции 
предприятий гостиничного 
бизнеса

Стратегия направлена на концентрацию усилий по освоению той 
ниши рынка, которая пока не интересна более сильным конкурентам   

Стратегия маркетинга 
предприятия гостиничного 
бизнеса

Стратегия предусматривает разработку нескольких вариантов 
использования имеющихся ресурсов в зависимости от рыночной 
ситуации: захват ниши рынка; разработка уникальных гостиничных 
услуг и т.д. 

Стратегия маркетинга 
персонала гостиницы

Стратегия предусматривает разработку привлекательного 
бренда гостиницы-работодателя с целью найма хороших 
специалистов, используются психологические методики и 
профессиональные диагностические инструменты эйчаров

Стратегия бенчмаркинга Стратегия заключается в тщательном анализе лучших практик 
как прямых конкурентов, так и представителей из других сфер 
деятельности
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А.Н. Ивановой, С.Ю. Зименкова, 
М.К.  Ильясовой, Э.Н. Латыповой, 
А.А.  Клейман, Н.В. Сокирской, К.И.  Ще-
тининой, Д.Р. Хабибуллиной [1; 2; 3; 4; 5; 
10; 11; 12] и др. Однако использование ин-
новационных стратегий развития пред-
приятиями гостиничного бизнеса новых 
методов управления и технологий обслу-
живания в различных регионах нашей 
страны, в том числе в Краснодарском 
крае, недостаточно изучено, что и опре-
делило актуальность исследования.

Методы исследования: статистиче-
ский метод, метод конкурентного анали-
за, метод обобщения, прогнозирование.

Результаты. Стратегии предприятия 
гостиничного бизнеса разрабатывают-
ся на основе тщательного мониторинга 
внешней и внутренней среды деятель-
ности гостиницы: исследование и про-
гнозирования деятельности субъектов 

рынка гостиничных услуг (возможных 
конкурентов), тенденций инвестицион-
ного климата, особенностей федеральной 
и региональной законодательной базы, 
предпочтений и платежеспособности 
покупателей гостиничных услуг. Гости-
ничные предприятия при выборе инно-
вационной стратегии должны учитывать 
особенности рынка в конкретный период 
хозяйствования. В таблице 1 представле-
ны виды инновационных стратегий в го-
стиничном бизнесе.

В зависимости от особенностей биз-
нес-среды, в которой функционирует 
гостиница, необходимо придерживаться 
определенных принципов в использова-
нии выбранной стратегии гостиницы. 
Стратегические принципы управления 
являются фундаментом, на базе которо-
го строятся основные нормы поведения 
гостиничной организации, которыми 

Таблица 2
Стратегические принципы разработки и внедрения стратегических решений

Table 2
Strategic principles for the development and implementation of strategic solutions

Принципы Характеристика принципов
Принцип итеративности Суть принципа заключается в достижении перспективной цели 

через решение поэтапных задач (средне- и краткосрочные)
Принцип комплексности Принцип строится на изучении любого реального явления с 

точки зрения всех факторов, влияющих на него
Принцип директивности и 
адресности

Принцип предполагает неукоснительное исполнение задач 
конкретными исполнителями в конкретные сроки по всем 
параметрам

Принцип системности Принцип предполагает детальное исследование внутреннего 
строения сложной системы с точки зрения её иерархичности, 
возможное проявление эмерджентности.

Принцип оптимальности Принцип предполагает выбор тех вариантов перспективных 
бизнес-процессов гостиничного предприятия, которые 
гарантируют ему устойчивое развитие

Принцип динамичности Принцип предполагает, что развитие гостиничного предприятия 
происходит в условиях непрерывной изменчивости

Принцип непрерывности Принцип строится на учете постоянной непрерывности 
динамики взаимодействия между субъектом и объектом 
управления

Принцип инновационности Принцип основывается на обосновании критериев новизны 
инвестиционных проектов для отелей 
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руководствуются собственники и управ-
ленцы в процессе разработки и внедре-
ния стратегических решений (таблица 2).

Используя инновационную страте-
гию, гостиничные предприятия должны 
придерживаться следующих этапов:

− постановка перспективных целей и 
промежуточных задач организации ин-
новационной деятельности отеля;

− разработка инновационных меро-
приятий, включаемых в стратегию раз-
вития гостиницы;

− контроль за соблюдение пунктов 
плана инновационной политики отеля;

− тщательное распределение чело-
веческих, материальных и финансовых 
ресурсов предприятия между объектами 
инновационной деятельности;

− разработка долгосрочных страте-
гических планов инновационной дея-
тельности гостиницы;

− обязательное использование ин-
струментов бенчмаркинга.

Основными инновационными тен-
денциями развития гостиничного рынка 
являются: 

1) расширение международных го-
стиничных цепей; 

2) значительное углубление специ-
ализации гостиничных предприятий;

3) развитие сети небольших гости-
ничных компаний; 

4) использование  интернет- техноло-
гий.

В результате внедрения инновацион-
ных технологий гостиничный бизнес в 
2010–2020 гг. в значительной степени из-
менился, о чем свидетельствуют показа-
тели деятельности гостиниц на примере 
Краснодарского края (таблица 3).

Объем платных услуг (всего) го-
стиниц и аналогичных услуг по 

Таблица 3
Сводные показатели деятельности гостиничного бизнеса в Краснодарском крае  

(данные Росстата) [13]

Table 3
Summary indicators of the hotel business in the Krasnodar Territory (the Rosstat data) [13]

Показатели деятельности 2010 г. 2015 г. 2017 г. 2018 г. 2019 г. 2020 г.

Объем платных услуг, итого 
(млн руб.)

гостиницы и аналогичные 
услуги по предоставлению 
временного жилья

16 856 36 962 49 854 56 370 59 370 54 990

специализированные средства 
размещения

……. ……. 24 221 34 423 33 818 24 506

из них санаторно-курортные 
организации**

5389 13 416 16 026 23 699 23 456 16 524

Объем платных услуг на душу 
населения (руб.)

гостиницы и аналогичные 
услуги по предоставлению 
временного жилья

3228 6741 8923 10 020 10 490 9682

специализированные средства 
размещения

…….. ……. 4335 6119 5973 4315

из них санаторно-курортные 
организации

1032 2447 2868 4213 4143 2909
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Таблица 4
Систематизация современных инновационных трендов развития гостиничного бизнеса

Table 4
Systematization of modern innovative trends in the development of the hotel business

Инновационные тренды Мобильные 
технологии

Бизнес-
технологии 
(Technology 

in Properties)

Инновации 
маркетинга

«Big Data» и 
«API»

Большие базы данных (BigData) + + +
Учет постоянства гостей (Activities) + + + +
Использование криптовалют + + + +
Увеличение количества 
технологических гаджетов + +

Социальный инжиниринг и 
маркетинг + + +

Продажа «умных номеров» + + +
Использование интернета вещей 
(IoT) + + +

Использование голосового контроля 
(Voice assistant) + + +

Создание собственных мобильных 
приложений (Mobil apps) + +

Доставка готовой еды (Food Delivery 
Services) + +

Мобильные рестораны (foodtrucks) + + +
Тренд, когда большой бизнес-игрок 
предлагает апартаменты, дома в 
аренду как часть своих гостиниц

+ + +

Система виртуальной реальности 
(Vertual reality) + + +

Применение ботов (Bots) + + +
Использование штучного интеллекта 
(AI) + + + +

Проведение мобильных платежей 
(Mobile payment) + +

Использование SMS-сообщений 
в программах лояльности (Loyal 
typrograms)

+ + +

Возможности использования 
вместо ключей смартфонов с 
соответствующим приложением 
(Mobilekeyaccess)

+ +

Использование программного 
интерфейса приложений (API) +
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предоставлению временного жилья в 2010 
году составил 16 856 млн руб., в 2019 году −  
59 370 млн руб., то есть показатель вырос 
в 3,5 раза. В 2020 году данный показатель 
несколько уменьшился по сравнению с 
2019 годом, что объясняется антиковид-
ными мероприятиями, которые уменьши-
ли поток туристов в регион. Объем плат-
ных услуг на душу населения с 2010 по  
2019 годы также вырос в несколько раз – в 
3,2 раза (с 3228 руб. по 10 490 руб.).

Высокотехнологическая платформа 
инновационной стратегии уже фактически 
стала неотъемлемой составляющей миро-
вого, в том числе и российского гостинич-
ного бизнеса. Авторами были изучены 
основные инновационные практические 
подходы к ведению современного успеш-
ного гостиничного бизнеса по следующим 
основным направлениям в технологиях:

− мобильные технологии;
− бизнес-технологии;
− маркетинговые инновации;
− большие базы данных «BigData» и 

программного интерфейса приложений 
«API» (Application programming interface).

Современные тренды были систе-
матизированы в таблице 4 по основ-
ным направлениям в соответствующих 
технологиях.

В соответствии с таблицей 4 самая 
крупная группа инновационных трен-
дов в гостиничном бизнесе основывается 

на использовании программного ин-
терфейса приложений «API», значит, и 
дальнейшее инновационное развитие 
гостиничной сферы будет основываться 
на использовании больших информаци-
онных баз данных и готовых программ-
ных решений крупных сторонних разра-
ботчиков: Alphabet Inc. (Google), Amazon 
(Amazon) и т.д.

Обсуждение. Инвестиционные пер-
спективы гостиничной сферы необходимо 
строить на основе подобной систематиза-
ции современных инновационных трендов 
(таблица 4), а бизнес-планирование деятель-
ности гостиничных предприятий должно 
обеспечивать наилучшую имплементацию 
инновационных подходов при разработке 
стратегии в конкретной бизнес-среде.

 Таким образом, стабильный эконо-
мический рост современного гостинич-
ного предприятия может быть обеспе-
чен посредством разработки механизма 
конкурентных преимуществ с учетом 
особенностей рынка гостиничных ус-
луг, собственных финансовых и инве-
стиционных возможностей. Подобные 
конкурентные преимущества могут быть 
достигнуты благодаря грамотно разрабо-
танной инновационной стратегии разви-
тия предприятия гостиничного бизнеса 
на основе тщательного анализа совре-
менных инновационных мировых трен-
дов отрасли.
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МОДЕЛИРОВАНИЕ ВЗАИМОДЕЙСТВИЯ 
ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ СИСТЕМ ПРОМЫШЛЕННЫХ 

ПРЕДПРИЯТИЙ И БИЗНЕС-ГРУПП

Николай А. Яровой 

ФГБОУ ВО «Майкопский государственный технологический университет»; 
ул. Первомайская, д. 191, г. Майкоп, 385000, Российская Федерация

Аннотация. Рассматривается система промышленных предприятий, представляющих 
собой бизнес-группу, совместно производящую некоторый итоговый продукт, поставляя в 
него свою частную продукцию. Так как мощности предприятий различны, то продукция 
ими выпускается не в пропорциональных объемах, что ведет одновременно как к затовари-
ванию, так и к образованию дефицита отдельных составляющих итогового продукта. Это 
ведет к снижению общей эффективности деятельности бизнес-группы и к нестабильности 
работы ее отдельных предприятий. В исследовании поставлена задача, используя базовые 
понятия теории активных систем, разработать математическую модель и механизм согла-
сованной и справедливо оцениваемой деятельности предприятий. В основе предлагаемой 
модельной конструкции лежат следующие требования: частная продукция должна постав-
ляться предприятиями в необходимых пропорциях, а штрафные санкции к ним за невыпол-
нение заданий должны характеризоваться единым штрафным коэффициентом. В частности, 
в развитие известных подходов согласования противоречивых интересов двух различных 
хозяйствующих субъектов предложено:

– уточнить область согласованных решений за счет ее расширения, учитывающего не 
только возможность превышения оптимального задания предприятию, но и его занижения;

– сформировать критерий назначения штрафных коэффициентов, как равенство нижнего 
значения области допустимых решений более сильного предприятия и верхнего значения об-
ласти допустимых решений более слабого предприятия.

Осуществлено обобщение решения задачи на случай произвольного числа предприятий. 
Разработан общий алгоритм решения задачи, включающий определение двух критических 
предприятий, расчет для них допустимого (согласованного) объема выпуска продукта, расчет 
соответствующего штрафного коэффициента и значений выпуска индивидуальной продукции 
для каждого предприятия. Приведен иллюстративный пример.

Ключевые слова: бизнес-группы промышленных предприятий, теория активных систем, 
коэффициент штрафных санкций, область согласованных решений
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SIMULATION OF INTERACTION OF PRODUCTION SYSTEMS  
OF INDUSTRIAL ENTERPRISES AND BUSINESS GROUPS

Nikolai A. Yarovoy
FSBEI HE «Maikop State Technological University»;  

191 Pervomaiskaya str., Maikop, 385000, the Russian Federation

Abstract. The article considers the system of industrial enterprises constituting a business group, 
jointly producing some final product, supplying it with their private products. Since, in general, the 
capacities of enterprises are different, their products are not produced in proportional volumes, which 
simultaneously leads to both overstocking and the formation of a shortage of individual components 
of the final product. This leads to a decrease in the overall efficiency of the business group and to the 
instability of its individual enterprises. In the study, the task has been set to develop a mathematical 
model and a mechanism for a coordinated and fairly evaluated activity of enterprises using the basic 
concepts of the theory of active systems. The proposed model design is based on the requirements: 
private products must be supplied by enterprises in the required proportions, and penalties for failure 
to complete tasks must be characterized by a single penalty coefficient. In particular, in the devel-
opment of well-known approaches to reconcile the conflicting interests of two different economic 
entities, it is proposed:

– to clarify the area of agreed decisions by expanding it, taking into account not only the possi-
bility of exceeding the optimal task for the enterprise, but also its underestimation;

– to form a criterion for assigning penalty coefficients, as the equality of the lower value of the 
region of feasible solutions of a stronger enterprise and the upper value of the region of feasible solu-
tions of a weaker enterprise.

The solution of the problem is generalized to the case of an arbitrary number of enterprises.  
A general algorithm for solving the problem has been developed, including determining two critical 
enterprises, calculating the allowable (agreed) volume of product output for them, calculating the 
corresponding penalty coefficient and the values of output of individual products for each enterprise. 
An illustrative example has been given.

Keywords: business groups of industrial enterprises, active systems theory, penalty coefficient, 
area of agreed decisions

For citation: Yarovoy N.A. Simulation of interaction of production systems of indus-
trial enterprises and business groups. New technologies. 2022;18(1):115-121. https://doi.
org/10.47370/2072-0920-2022-18-1-115-121

Постановка задачи
Имеется n различных предприятий, 

совместно производящих некоторый 
продукт, распределяя между собой зада-
ния, дополняющие друг друга в процессе 
изготовления этого продукта. Например, 
для выпуска автомобиля нужны дета-
ли кузова, ходовой части, мотор, шины, 

стекла и т.д. То есть, предприятия из-
готавливают отдельные составляющие 
данного продукта. 

Организационная форма этой сово-
купности промышленных предприятий 
(ПП) может быть различной: кластер, 
консорциум, концерн и пр. Пусть на 
единицу общего продукта необходимо 
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продукции частных предприятий в объ-
емах, задаваемых вектором:

(w1, w2, …, wn). (1)
Например: для выпуска одного авто-

мобиля необходим один стартер, одно ло-
бовое стекло, две фары, пять шин, один 
руль и т.д. То есть, вектор (1) в данном 
примере приобретает вид: (1, 1, 2, 5, 1, …).

Естественно, что все предприятия 
имеют различные мощности и условия 
функционирования. Поэтому исходя из 
своих конкретных условий они будут 
выпускать несбалансированные между 
собой объемы своей продукции. Для биз-
нес-группы важно, чтобы эти предпри-
ятия работали согласованно. Оптималь-
ный вариант выпуска частной продукции 
этими предприятиями

 (х1, х2, …, хn)                                      (2)
будет достигнут при условии:

xi /wi = v – const (относительно i).     (3)
Это главный критерий совместной 

работы группы предприятий. В (3) пока-
затель v характеризует объем продукции, 
выпущенной всей группой предприятий. 
При этом некоторым предприятиям при-
дется работать с повышенным напряже-
нием, другие же будут недогружены (не 
полностью используют свои производ-
ственные мощности). 

И в том и в другом случае предпри-
ятия недополучат свою выгоду. «Прину-
дить» их к согласованной работе должны 
назначаемые штрафы за невыполнение 

запланированных работ. Так как пред-
приятия работают в рамках одной биз-
нес-группы, то штрафные коэффициенты 
должны быть для них равными:

ki = k.                                                  (4)
Анализ базового алгоритма теории 

активных систем для согласования про-
тиворечивых интересов хозяйствующих 
субъектов.

 Предприятие, стабильно работаю-
щее в стационарной среде погружения, 
характеризуется значением загрузки, ко-
торое обеспечивает ему получение мак-
симальной выручки. Это точка оптимума 
зависимости выручки от нагрузки. В [1] 
показано, что в окрестности этой точки 
исследуемая зависимость может быть 
описана параболой. Действительно, пусть 
затраты i-го предприятия на выпуск про-
дукции в объеме хi имеет квадратичную 
зависимость [1]: 

zi = ai xi 
2.                                            (5)

Тогда выручка этого предприятия 
при выпуске продукции в объеме хi при 
цене реализации единицы продукции 
равной сi, будет задана соотношением:

yi = ci xi – ai xi
2.                                   (6)

Зависимость (6) на рис. 1 представ-
лена внешней параболой. Здесь и далее 
для упрощения рассуждений там, где 
это возможно, нижний индекс i будет 
опущен. Очевидно, что любое пред-
приятие стремится максимизировать 
свою прибыль y. В условиях сделанных 

Рис. 1. Геометрическая иллюстрация зависимости выручки предприятия от объема произведенной 
продукции (заимствован в [1])

Fig. 1. Geometric illustration of the dependence of a company’s revenue on the volume of manufactured 
products (borrowed in [1])
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предположений она достигается в точке 
(х0, у0) с абсциссой:

                                                            (7)

В соотношении (7) обозначено 
a

å
2
1

= .

В [1] этот коэффициент называется по-
казателем эффективности деятельности 
предприятия. При этом ордината иссле-
дуемой точки равна:

                                                            (8)

Она соответствует максимальной вы-
ручке предприятия. 

В [1] описанная модельная постановка 
используется для развития так называе-
мого «метода согласования интересов хо-
зяйствующих субъектов (ХС) различно-
го уровня управления». В нашем случае 
в качестве таких ХС на нижнем уровне 
управления выступают выше описан-
ные взаимодействующие предприятия, а 
на верхнем уровне управления – общий 
центр управления бизнес-группой (кла-
стером) ПП.

Как правило, на практике интересы 
верхнего уровня управления и конкрет-
ных предприятий нижнего уровня не 
совпадают. В [1], например, рассмотрен 
случай, когда предприятию необходи-
мо выполнить работу в объеме хz ˃ х0.  
В этом случае предприятие естественно 
не «желает» выполнить установленный 
ему план. Действительно, для этого ему 
необходимо привлечь дополнительные 
ресурсы: производственные мощности, 
совершенствовать организацию произ-
водства (усложнять его структуру, уси-
ливать систему мотивации). Но при этом 
предприятие получает меньшую при-
быль, так как, очевидно, что у(хz) ˂ у0. 

В [1] управление таким предприяти-
ем предлагается осуществить за счет вве-
дения штрафов за невыполнение им пла-
на. Штраф состоит в уменьшении цены 
за произведенную продукцию. Осущест-
вляется эта процедура за счет введения 
штрафного коэффициента k, где 0 < k < 1. 

То есть, при невыполнении плана назна-
чается новая цена равная ckñ ⋅=1 . 

В сформулированных условиях целе-
вую функцию предприятия (его экономи-
ческий интерес) можно записать посред-
ством системы из двух аналитических 
выражений. Это:
y(x, k) = cx – ax2, если x ≥ хz и y(x, k) = 
kcx – ax2, если x < хz.                                (9)

Вторая зависимость системы соот-
ношений (9) графически также представ-
лена на рис. 1. Это внутренняя (меньшая) 
парабола, которая имеет максимум в 
точке: 

cekx ⋅⋅=1 .        (10)
Это наибольшая выручка предпри-

ятия при невыполнении им плана. При 
этом значение выручки равно

ecky ⋅⋅⋅= 22
1 2

1 .         (11)

На оси ОХ выделяют точку xg2. Это 
абсцисса точки А. В ней большая пара-
бола пересекается с горизонтальной пря-
мой, имеющей ординату у1 (11), см. рис. 1. 
Таким образом, точка xg2 определяется из 
уравнения:

cx – ax2 = k2c2/4a.         (12)
Если верхний уровень управления 

задает предприятию план xz, для кото-
рого выполняется условие ce ≤ xz ≤ xg2,  
то предприятию выгодно его выполнить. 
В этом случае его выручка будет мень-
ше значения, заданного выражением (8), 
но она будет больше значения (11) – мак-
симально возможного при невыполне-
нии плана. Если устанавливаемый план  
xz ≥ xg2 , то предприятию его выгодно не 
выполнять, а гарантировать себе выруч-
ку в объеме (11), выполнив нагрузку в 
объеме х1 (см. (10)). 

Неизвестное значение xg2 легко на-
ходится из соотношения (12). Очевидно, 
что это наибольший корень квадратного 
уравнения (12):

xg2 = ce(1 + (1 – k)0,5).       (13)

еc
a
cх 

20  

  есхуу  2
00 5.0  
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Основываясь на выше приведенных 
рассуждениях, отрезок

[ce; xg2]          (14)
называется в [1] областью согласованных 
решений.

Представленный механизм регулиру-
ет взаимодействие указанных двух уров-
ней управления. Верхний задает план в 
границах отрезка (14), а нижний выпол-
няет его. Чтобы увеличить область согла-
сованных решений, верхний уровень дол-
жен уменьшить значение коэффициента k. 

Развитие метода
Развитие данного метода осущест-

влялось в научных исследованиях в 
различных направлениях. В работе [2] 
сняты ограничения на вид функции за-
трат (5) и функции дохода (6). Функцию 
дохода предлагается найти регрессион-
ным способом по результатам экспери-
ментального наблюдения за процессом 
производства продукции. Это позволило 
ввести реальные показатели эффективно-
сти предприятия и выразить через них и 
штрафные коэффициенты, и границы об-
ласти допустимых значений.

В работе [3] рассмотрены три иные 
различные практические постановки 
задачи:

1. Определение компромиссного за-
дания для системы ХС нижнего уровня 
управления, соединенных последова-
тельно (то есть, последовательно выпол-
няющих один объем работы).

2. Определение справедливого рас-
пределение нагрузки, параллельно рабо-
тающих ХС, с условием выполнения ими 
общего плана работ.

3. Для совместно работающих в опти-
мальном режиме ХС рассмотрен вариант 
увеличения общей нагрузки. Необходимо 
определить для каждого ХС параметры 
управления k и xГ.

Дальнейшее развитие метода в на-
стоящем исследовании осуществляется 
для указанной выше постановки и состо-
ит в следующих аспектах:

а) Уточнение области согласованных 
решений.

Согласно нашей постановке задачи 
от предприятия могут потребовать не 
только увеличения объема выпуска про-
дукции, но и ее уменьшения. Поэтому у 
нас область согласованных решений име-
ет вид: [xg1; xg2]. Здесь xg1 меньший корень 
квадратного уравнения (9):

xg1 = ce(1 – (1 – k)0,5).      (15)
б) Формирование критерия назначе-

ния штрафных коэффициентов.
Рассмотрим случай двух предпри-

ятий с различными параметрами, соот-
ветственно: х01 = c1e1, [xg11; xg12] и х02 = c2e2, 
[xg21; xg22]. 

Переменные хi разномасштабные, по-
этому переходим по формулам (3) от хi к 
v. Теперь для параметров рассматривае-
мых ХС (ПП) будем иметь: 

v01 = (c1e1)/w1, v02 = (c2e2)/w2,             (16)

v g1j = (c1e1)(1 ± (1 - k)0,5)/w1, v g2j 

= (c2e2)(1 ± (1 - k)0,5)/w2.                    (17)

Расположение этих параметров по 
оси 0v см на рис. 2.

Очевидно, что согласованное реше-
ние должно находиться между v01 и v02. 
При этом необходимо установить такие 
штрафные коэффициенты k1 и k2, чтобы 
пересечение областей [vg11; vg12] и [vg21; vg22] 
не было пустым. Другое требование к 
штрафным коэффициентам вытекает из 
принципа справедливости: штрафные 
коэффициенты должны быть равны меж-
ду собой (4).

Если границы будут расположены 
так, как на рисунке 2, то существует це-
лая область допустимых решений. Для 
получения единственного решения и ми-
нимизации штрафных санкций следует 
потребовать, чтобы:

 vg12 = vg21.                                          (18)

То есть, условия (4) и (18) дают ис-
комое решение.

в) Обобщение решения на случай n 
предприятий. 
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Расширим рис. 2, включив в него дан-
ные обо всех n предприятиях. Очевидно, 
что критическими являются два крайних 
предприятия: если их интересы будут 
соблюдены, то автоматически решают-
ся проблемы остальных предприятий 
бизнес-группы. 

Таким образом, алгоритм решения 
задачи будет следующим:

1. Определяются два критических 
предприятия.

2. Для них совместно решаем уравне-
ния (4) и (18). Получаем допустимое (со-
гласованное) для всех предприятий зна-
чение v.

3. По v с помощью (1) и (3) находим 
искомые значения хi.

Иллюстративный пример
Имеем три предприятия, совместно 

производящие некоторую продукцию. 
Пусть первое предприятие характеризу-
ется параметрами с1 = 6 и а1 = 0,15. Легко 
рассчитать: х01 = 20; у01(20) = 60. Анало-
гично получаем для второго и третьего 
предприятия:
с2 = 10; а2 = 0,02; х02 = 250; у02(250) = 1250. 
с3 = 12; а3 = 0,10; х03 = 60; у03(60) = 360. 

Пусть также вектор (1) в нашем 
примере имеет вид: (1, 10, 4). Тогда 

оптимальные значения для наших пред-
приятий согласно (16) будут соответ-
ственно равны: v01 = 20, v02 = 25, v03 = 15.

Из предыдущих расчетов следует, что 
критическими являются предприятия  
3 и 2. Уравнение (18) для них имеет вид:  
15(1 + (1 - k)0,5) = 25(1 – (1 - k)0,5). Откуда 
легко следует: k = 0,9375, и согласованно 
выпускаемый объем продукции равен 
v=18,75. При этом первое предприятие 
выпустит продукции х=18,75 (вместо же-
лаемой загрузки производства в объеме 
20 усл. ед.), второе х=187,5 (вместо 250),  
а третье – 75 (вместо 60). Их реальная при-
быль составит соответственно: у1(18,75) = 
59,77 (вместо 60), у2(187,5) = 1175,88 (вме-
сто 1250), у3(75) = 337,5 (вместо 360).

Выводы
1. Формализована постановка задачи 

справедливого распределения нагрузки 
на совместно работающие предприятия, 
производящие различную продукцию 
для выпуска одного продукта (выявлен 
согласованный объем конечного продук-
та, выпускаемого с одинаковым штраф-
ным коэффициентом).

2. Развит метод согласования проти-
воречивых интересов предприятий ука-
занной бизнес-группы.

3. Приведен иллюстративный пример.

Рис. 2. Пересечение областей согласованных решений двух предприятий,  
выраженных через общий параметр v

Fig. 2. The intersection of the areas of agreed decisions of two enterprises,  
expressed in terms of a common v parameter 
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КУКУРУЗА БЕЛОЗЕРНАЯ АДЫГЕЙСКАЯ –  
СОХРАНЯЯ ТРАДИЦИИ 

Марина В. Кузенко 
ФГБНУ «Адыгейский научно-исследовательский институт сельского хозяйства»;  

385064, ул. Ленина, д. 48, п. Подгорный, г. Майкоп, Российская Федерация

Аннотация. В данной работе показаны этапы селекционной работы создания сорта 
белозерной кукурузы Адыгейская. В целях сбора, изучения и сохранения местных по-
пуляций научными сотрудниками института осуществлен выезд в аулы и села Адыгеи. 
Исследования проводились в соответствии с общепринятыми методиками селекционной 
работы с культурой кукурузы. В ходе данной работы решена задача – снижения высоты 
растений до 2,0 м, устойчивости к полеганию, ломкости стебля и пыльной головне, по-
вышения урожайности. За период 1999–2000 гг. выбраковано 75% исходного материала.  
В последующие годы для повышения эффективности отбора отбирались элитные початки 
в количестве 50–100 штук, после дополнительной браковки в лабораторных условиях вы-
севались семьями. В 2007 г. выделена линия АБ-73, получившая название Адыгейская. 
Новый сорт показал урожайность зерна на уровне 60,8–71,0 ц/га, что на 12,2 ц/га выше, 
чем у стандарта – сорта Урванская белая. Выход зерна с початка составил 82,0%, стандар-
та – 81,3%. Его зерно отличается хорошими показателями качества: жира – 5,0%, белка – 
11,9%. Сорт прошел производственную проверку на полях Адыгеи, Краснодарского края и 
Республики Абхазия. Допущен к использованию с 2009 года. Высокая урожайность и адап-
тивность сорта позволяют рекомендовать его для широкого использования в производстве. 
Создание сорта белозерной кукурузы Адыгейская является значимым этапом в расширении 
ассортимента сортов, используемых в производстве, также вкладом в формирование совре-
менной стратегии научно-технологического развития Российской Федерации. Полученные 
результаты научных исследований имеют важное значение для развития теории и практики 
селекционной работы.

Ключевые слова: белозерная кукуруза, генофонд, популяция, отбор, селекционная рабо-
та, исходный материал, урожайность, початок, зерно, крупа, высота, устойчивость
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WHITE-GRAIN ADYGHEISKAYA CORN –  
KEEPING TRADITIONS

Marina V. Kuzenko
FGBNU «Adyghe Research Institute of Agriculture»;  

385064, 48 Lenin str., Podgorny settl., Maikop, the Russian Federation

Abstract. The article shows the stages of breeding work to create a variety of white-grain 
Adygeiskaya corn. In order to collect, study and preserve local populations, the Institute researchers 
traveled to various auls and villages of Adygea. The studies were carried out in accordance with 
generally accepted methods of breeding work with corn. In the course of the research, the task was 
solved to reduce the height of plants to 2.0 m, to resist to lodging, fragility of the stem and loose smut, 
to increase productivity. For the period of 1999–2000 75% of the original material was rejected. In 
subsequent years, to increase the efficiency of selection, elite cobs were selected in the amount of 
50–100 pieces after additional rejection in laboratory conditions and were sown by families. In 2007, 
the line AB-73 was allocated, which received the name Adygeiskaya. The new variety showed a grain 
yield of 60.8–71.0 centners/ha, which is 12.2 centners/ha higher than the Urvanskaya white standard, 
the yield of grain from the cob was 82.0%, the standard – 81.3%. Its grain is distinguished by good 
quality indicators: fat – 5.0%, protein – 11.9%. The variety has passed production testing in the fields 
of Adygea, the Krasnodar Territory and the Republic of Abkhazia. Approved for the use since 2009. 
High productivity and adaptability of the variety allow us to recommend it for wide use in production. 
The creation of the white-grain Adygeiskaya corn variety is a significant step in expanding the range 
of varieties used in production, as well as a contribution to the formation of a modern strategy for the 
scientific and technological development of the Russian Federation, the results of scientific research 
are important for the development of the theory and practice of breeding work.

Keywords: white grain corn, gene pool, population, selection, breeding work, source material, 
yield, cob, grain, groats, height, resistance
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Введение. Культуре кукуруза (Zea maus 
L.) в мировом земледелии принадлежит ве-
дущая роль, которая определена высокими 
показателями урожайности и разносторон-
ним направлением использования. Она ис-
пользуется в пищевой промышленности, 
животноводстве, медицине и в других от-
раслях современной экономики [3]. 

От общего мирового производства 
зерна кукурузы около 60% идет на корм 
сельскохозяйственным животным, 25% 
– на пищевые цели, а остальное количе-
ство – для промышленной переработки: 
патоки, сахара, спирта и т.д.

В сельскохозяйственном производ-
стве в основном возделывают сорта ку-
курузы с желтой окраской зерна, однако 
в питании человека белозерные сорта 
имеют видимые преимущества. 

В зерне белозерной кукурузы отсут-
ствует лютеин, отвечающий за окраску 
пигмента.

Зерно белой кукурузы содержит лег-
коусвояемый растительный белок, об-
ладает хорошими органолептическими 
качествами и содержит много полезных 
веществ, таких как кальций, хром, маг-
ний, селен, сера и витамины.
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Урожайность ее в среднем по странам 
мира составляет 17,0 ц/га и варьирует от 
9,0 до 61,0 ц/га. Около 90% всего миро-
вого производства белозерной кукурузы 
приходится на развивающиеся страны. 
Белое зерно кукурузы в Египте, Эфио-
пии, Нигерии дает 15–35% от суммарно-
го валового сбора зерновых этих стран.  
В настоящее время Мексика является ве-
дущим мировым производителем бело-
зерной кукурузы, где ежегодно ее про-
изводится в среднем 3,6 млн тонн [7; 8].

В небольших количествах местные 
сорта белозерной кукурузы в нашей 
стране сохранились на Северном Кавка-
зе, Закавказье, Черноморском побережье, 
Абхазии, которые используются исклю-
чительно в пищевых целях. Из селекци-
онных сортов кремнистой белозерной 
кукурузы в Российской Федерации воз-
делывают: Урванская белая, Чакинская 
жемчужина, Белорусская, Костычевская, 
Бела-451, Фатима, Гибрид Кубанский пи-
щевой 450 МВ т.д. [7].

Национальная кухня адыгов, как 
большинства народностей, населяющих 
Кавказ, построена на основе белозерной 
кукурузы, и долгое время была основным 
продовольственным продуктом. Традици-
онным блюдом адыгов, приготовленным 
из белозерной кукурузы, является «па-
ста», которую едят вместо хлеба с мясом и 
овощами. В Молдавии из белой кукурузы 
готовят «мамалыгу», в Грузии – «гоми». 
Белозерная кукуруза в Абхазии признанно 
является хлебной культурой. Здесь из нее 
готовится широкий ассортимент блюд, но 
основным является «мамалыга», которая 
подается на всех значимых мероприятиях. 

Мука белой кукурузы используется 
для приготовления большого ассорти-
мента лепешек: это и осетинский «чу-
рек» и грузинские «мчади». На Кубани 
из муки кукурузы готовили традицион-
ные лепешки и заливник – хлеб на основе 
дрожжевого теста. В Кабардино-Балка-
рии широко использовали местные сорта 
белозерной кукурузы для приготовления 
различных блюд.

Новизна. Впервые на территории Ре-
спублики Адыгея, учитывая националь-
ные особенности традиционной адыгской 
кухни, в 1998–1999 гг. научными сотруд-
никами ГНУ «Адыгейский НИИСХ» 
были организованы экспедиционные сбо-
ры в местные аулы, поселки и хутора. Из 
собранного у населения региона генофон-
да белозерной кукурузы были отобраны 
образцы для селекционной работы. 

Актуальность. Актуальность про-
водимых исследований определялась 
необходимостью увеличения сортового 
состава белозерной кукурузы пищевого 
направления использования, внедрением 
в производство новых сортов, сохране-
нием местных популяций, традиционно 
используемых в южно-предгорной зоне 
Северо-Западного Кавказа.

Цель. Цель исследований – сбор, 
оценка и сохранение местных популяций 
белозерной кукурузы для использова-
ния в селекционной работе по созданию 
новых высокопродуктивных сортов и 
гибридов.

Задачи. В задачи проводимых ис-
следований входила оценка исходного 
материала по хозяйственно-ценным при-
знакам; проведение фенологических на-
блюдений за ростом и развитием; выделе-
ние наиболее продуктивных популяций 
белозерной кукурузы с высоким показа-
телем выхода крупы; передача нового со-
рта на государственное сортоиспытание.

Методы и условия. Основным приме-
няемым методом в целях создания ново-
го сорта белозерной кукурузы был отбор 
с использованием инцухта. В процессе 
работы использовали методики: «Ме-
тодика полевого опыта» [1], «Методика 
государственного сортоиспытания сель-
скохозяйственных культур» [5], «Мето-
дические рекомендации по проведению 
полевых опытов с кукурузой» [6].

Исследования проводили в южно-
предгорной зоне Северо-Западного Кав-
каза на научных полях отдела селекции 
и первичного семеноводства ФГБНУ 
«Адыгейский НИИСХ». 
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Почва опытного участка представле-
на слитым черноземом глинистого меха-
нического состава с содержанием глины 
(частиц менее 0,01 мм) свыше 70%. Агро-
химическими показатели: общий азот 
0,33…0,27%, фосфор 0,17…0,11%, гумус 
около 4,0%. Реакция среды слабокислая 
(pH=6,2…6,7). Климат – умерено теплый, 
с неравномерным распределением осад-
ков по годам и в течение вегетационно-
го периода. Среднегодовое количество 
осадков составляет 700–850 мм, большая 
часть выпадает в весенне-летний пери-
од. Сумма эффективных температур – 
3530°С. Среднегодовая температура воз-
духа составляет +10,5°С. Зима мягкая без 
устойчивого промерзания почвы, сред-
няя температура января минус 3,5°С. В 
зимнее время часты оттепели и возвра-
ты положительных температур воздуха. 
Переход через +5°С отмечается во второй 
половине марта – начале апреля. Лето 
жаркое, среднемноголетняя температура 
июля +22…24°С [9].

Агротехника в опыте – общеприня-
тая для Адыгеи при выращивании куку-
рузы на зерно. Для сравнения в качестве 
стандарта брали сорт белозерной куку-
рузы Урванская белая, допущенный к 
использованию в производстве с 1999  г. 
Отличительной особенностью сорта яв-
ляется кремнистое и полузубовидное 
зерно чисто белого цвета с большой до-
лей стекловидного эндосперма, высокое 
содержание протеина – 12% и высокие 
технологические крупяные свойства.

Результаты и обсуждение. На перво-
начальных этапах селекционной работы 
оценка исходного материала показала, 
что местные популяции характеризуют-
ся высотой растений 3,0–3,5 м, имеют 
достаточно высокое прикрепление почат-
ков – 1,5–1,7 м.

Работа проводилась методом инди-
видуального отбора: изначально в изуча-
емых популяциях отбирались початки с 
растений, отличающиеся меньшей высо-
той и относительно низким прикрепле-
нием початка, затем проводили отбор 

по типу зерна, в основном отбирались 
формы с кремнистым типом. В 1999–
2000  гг. из отобранных популяций по 
хозяйственно-ценным признакам (высота 
растений, высота прикрепления початка, 
устойчивость к прикорневому полеганию 
и болезням) было выбраковано более 75% 
исходного материала.

Схема дальнейшей работы состояла 
в следующем: на селекционных участ-
ках размножения изучаемых популяций 
ежегодно проводился отбор элитных по-
чатков с выделенных растений в количе-
стве 50–100 початков. Дополнительная 
браковка проводилась в лаборатории 
после визуального и биометрического 
анализа. Семена элитных початков вес-
ной следующего года высевали семьями. 
Такой прием повысил эффективность 
проводимого отбора, так как из лучших 
семей отбиралось большее количество 
элитных початков.

В период 2000–2004 гг. за счет эф-
фективности проводимого отбора высоту 
растений удалось снизить до 2,5–2,7 м и 
прикрепления початка до 1,0–1,2 м, так-
же удалось частично сократить вегетаци-
онный период и выровнять более одно-
временное созревание початков. 

Дальнейшая работа проведена с тре-
мя выделившимися популяциями. 

Результаты конкурсного сортоиспы-
тания в 2005–2007 гг. позволили выде-
лить высокопродуктивную линию АБ-73 
с молочно-белым цвета зерна под назва-
нием Адыгейская, которая была переда-
на на государственное испытание. 

За годы испытания сорт пищевой бе-
лозерной кукурузы Адыгейская показал 
видимые преимущества в сравнении со 
стандартным сортом Урванская белая. 
Продуктивность нового сорта составила 
68,4–82,0 ц/га, в то время как стандарт Ур-
ванская белая – 60,8–71,0 ц/га. В среднем 
за три года прибавка составила 12,2 ц/га. 
Сорт отличается крупным зерном, масса 
1000 зерен составляла от 330 до 367 г, в то 
же время масса 1000 зерен стандартного 
сорта была на уровне 210–239 г (таблица). 
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Особенностью сорта Адыгейская яв-
ляется то, что при благоприятных усло-
виях он формирует более одного початка 
на растении. Характеризуется большим 
числом рядов зерен в початке и белым 
стержнем. По выходу зерна сорт показал 
видимые преимущества. В среднем за 
три года выход зерна с початка составил: 
Адыгейская – 82,0%, Урванская белая – 
81,3%. Зерно сорта Адыгейская отлича-
ется хорошими показателями качества: 
жир – 5%, протеин  – 11,9% в сравнении с 
Урванской белой: жир – 4,4%, протеин – 
9,2% (таблица). 

Благодаря проведенным многократ-
ным индивидуальным отборам из попу-
ляции удалось снизить высоту растений 
до 2,0 м. Сорт белозерной кукурузы Ады-
гейская отличается устойчивостью к пу-
зырчатой головне, высокоустойчив к по-
леганию и ломкости стебля, что является 
видимым преимуществом в местных по-
чвенно-климатических условиях. 

Новые сорта должны соответство-
вать современным условиям производ-
ства и на момент включения в государ-
ственный реестр иметь разработанные 
приемы возделывания. Одновременно с 
государственной проверкой в институте 
были изучены элементы технологии воз-
делывания пищевой белозерной кукуру-
зы Адыгейская в Северо-Кавказском ре-
гионе [3]. Таким образом в 2011 году на 
момент включения в Государственный 
реестр институт разработал его сорто-
вую агротехнику.

Сорт прошел производственную 
проверку на полях Республики Ады-
гея («Ника» – 68,0 га, ООО «Лаба» –  
4,0 га), Краснодарского края (ООО «Ти-
машевский фермер» – 20,0 га), Республи-
ка Абхазия – 10,0 га, где получил высо-
кую оценку по урожайности и основным 
хозяйственно-ценным признакам. 

Заключение. В заключение не-
обходимо отметить, что местные 

Таблица
Хозяйственно-ценные показатели белозерной кукурузы

Table 
Economically valuable indicators of white grain corn

Признак

Сорт

Адыгейская Урванская белая

20
05

20
06

20
07

ср
.

20
05

20
06

20
07

ср
.

Урожайность, ц/га 68,4 80,0 82,0 76,8 60,8 62,1 71,0 64,6

Масса 1000 зерен, г 330 360 367 352 310 295 320 308

Масса початка, г 260 255 267 260 210 230 239 226

Среднее число початков 
на 1 растение, шт. 1,2 0,9 1,1 1,1 1,0 1,0 1,0 1,0

Количество рядов в початке, шт. 14 16 14 14,6 10 12 11 11,0

Выход зерна с початка, % 81,5 82,0 82,5 82,0 81,0 81,9 81,0 81,3

Протеин, % 12,5 11,8 11,4 11,9 9,3 9,2 9,1 9,2

Жир, % 4,8 5,2 5,0 5,0 4,3 4,4 4,5 4,4

Устойчивость к полеганию, % 98,5 99,3 98,4 98,7 97,5 98,7 98,0 90,5
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сорта-популяции являются «универ-
сальным» источником и позволяют 
ускорить селекционный процесс соз-
дания новых сортов, адаптированных 
к местным почвенно-климатическим 
условиям и разнообразить оригиналь-
ный исходный материал. Обладая 
этими уникальными источниками, в 
настоящее время наша задача сохра-
нить их и улучшить для последующих 
поколений. 

Сорт белозерной кукурузы Ады-
гейская является универсальным со-
ртом, созданным методом много-
кратного индивидуального отбора из 
местной популяции кукурузы, соче-
тающий в себе высокую урожайность, 
хорошие технологические качества, 
устойчивость к полеганию и ломко-
сти стебля в условиях южно-предгор-
ной зоны Северо-Западного Кавказа. 
Включая в меню продукты из зерна 

белой кукурузы, мы сохраняем наци-
ональные традиции и обычаи, и тем 
самым не рвется невидимая нить пре-
емственности поколений. 

Таким образом, в результате про-
ведения научной исследовательской 
работы:

1. Собрана коллекция местных попу-
ляций белозерной кукурузы.

2. Дана оценка по хозяйственно-цен-
ным признакам этим популяциям.

3. Выделены новые источники, обла-
дающие ценными признаками: устойчи-
вость к болезням, устойчивость к полега-
нию, урожайность зерна. 

4. Создан сорт белозерной кукурузы 
пищевого направления использования 
– Адыгейская.

5. Изучены элементы технологии воз-
делывания пищевой белозерной куку-
рузы Адыгейская в Северо-Кавказском 
регионе.
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Нурбий И. Мамсиров1, 2

1ФГБОУ ВО «Майкопский государственный технологический университет»; 
ул. Первомайская, 191, г. Майкоп, 385000, Российская Федерация

2ФГБНУ «Адыгейский научно-исследовательский институт сельского хозяйства»; 
ул. Ленина, д. 48, п. Подгорный, г. Майкоп, 385064, Российская Федерация

Аннотация. Основной целью настоящего исследования ставилась разработка систе-
мы агроэкологического районирования земель для усовершенствования адаптивно-ланд-
шафтной системы землеустройства и землепользования, на основании проведенного ана-
лиза многолетних данных в сельскохозяйственном производстве для хозяйств различных 
форм собственности г. Майкопа и Майкопского района и проекта базовых элементов АЛСЗ 
Республики Адыгея. Для достижения данной цели собраны материалы по структурам по-
севных площадей хозяйств, валовым сборам продукции растениеводства, отрасли животно-
водства, применению средств химизации, землеустройству и природопользованию. В статье 
проведен анализ геоморфологических особенностей, агроклиматических, гидрологических 
ресурсов и параметров, почвообразующих и подстилающих пород, почвенного покрова и 
растительности ландшафтов предгорной зоны Республики Адыгея. Проведена сравнитель-
ная оценка качества земель в хозяйствах, рассчитаны баллы бонитета почв по плодородию 
и благоприятности факторов в системе экологического мониторинга, дана оценка техноло-
гических свойств сельскохозяйственных угодий. Выделены пять природно-хозяйственных 
территориальных комплексов (ПХТК) и составлены карты основных ландшафтов. На осно-
ве проведенного анализа агроэкологического потенциала ландшафтов выявлена степень их 
соответствия сельскохозяйственной деятельности. Установлены факторы, ограничивающие 
их размещение на конкретных участках предгорной зоны республики и причины, снижаю-
щие их продуктивность и качество продукции. В целом, по принципу экономической целе-
сообразности рассматриваемые территории г. Майкопа и Майкопского района Республики 
Адыгея, входящие в зону интенсивного земледелия, являются вполне пригодными для вы-
ращивания как зерновых культур, так и для развития овощеводства, садоводства (традицион-
ного и интенсивного), виноградарства.
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Существующий ныне в земледелии 
зональный подход, когда в хозяйствах 

различных форм собственности при-
меняются идентичные агротехнологии 
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возделывания сельскохозяйственных 
культур без учета агроландшафтных осо-
бенностей, сохранения продуктивности 
роста агроэкосистемы и воспроизводства 
почвенного плодородия, является весь-
ма неверным [1; 3; 8]. В этой связи более 
актуальным становится вопрос о карди-
нальном изменении процесса формиро-
вания агрономических решений с учетом 
экологически сбалансированных систем 
земледелия с использованием современ-
ных компьютерных технологий.

Особое место в сельскохозяйствен-
ной науке в настоящее время занимает 
ведение адаптивно-ландшафтных систем 
земледелия (АЛСЗ), в которых учитыва-
ются социальные потребности в повыше-
нии эффективности ведения хозяйства, 
агроэкологические параметры земель 
(природно-ресурсные свойства), агроэко-
логические требования полевых культур, 
их адаптивный потенциал, воздействие 
на окружающую среду и т.д. [2; 10].

Из всего разнообразия природных 
факторов при проектировании и постро-
ении АЛЗС рассматриваются только те, 
которые отвечают биологическим тре-
бованиям полевых культур и определя-
ют ландшафтные связи, и как следствие, 
устойчивость агроландшафтов [4; 7]. Чем 

выше уровень интенсификации земледе-
лия, тем большее количество агроэколо-
гических факторов учитывает агроэко-
логическая оценка земель, включающая 
ландшафтно-экологический анализ тер-
риторий, агроэкологическую оценку 
почв, агроэкологическую типизацию и 
классификацию земель – основ составле-
ния АЛСЗ [5; 9].

Новизна исследования заключает-
ся в разработанном для сферы АПК г. 
Майкопа и Майкопского района Респу-
блики Адыгея проекте базовых элемен-
тов адаптивно-ландшафтной системы 
землепользования с учетом сохранения 
природных ресурсов и ограничения 
влияния негативных факторов на окру-
жающую среду.

По административно-географиче-
ской характеристике исследуемая тер-
ритория г. Майкопа и Майкопского рай-
она Республики Адыгея расположена 
в центральной части Краснодарского 
края, занимая зоны предгорной, горной 
и высокогорной местностей, с общей 
площадью по данным земельного фонда  
2020 года – 394 963 га. Распределение 
земельного фонда г. Майкопа и Майкоп-
ского района на 01.01.2020 года приведе-
но в таблице 1.

Таблица 1 
Распределение земельного фонда г. Майкопа и Майкопского района  

на 01.01.2020 г. (га)

Table 1
Distribution of the land fund of the city of Maikop and the Maikop district 

as of 01.01.2020 (ha)
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Ведущее место в экономическом по-
тенциале Майкопского района и г. Майко-
па занимают земельные ресурсы. На тер-
ритории района до 1993 года действовало 
16 колхозов и совхозов, позже количество 
хозяйств увеличилось и в 2020 году до-
стигло 47. По распределению земельного 
фонда г. Майкопа и Майкопского района 
по угодьям в 2020 году площадь сель-
скохозяйственных угодий составляла в  
г. Майкопе – 17 778 га, в Майкопском рай-
оне – 72 668 га.

Майкопский район расположен в юж-
ной части Республики Адыгея. Общая 
площадь района составляет 366 743  га 
или 48% площади республики, из них 
земли сельскохозяйственного назначения 
– 48 083 га. Западная, южная и восточная 
границы района граничат с землями Ап-
шеронского, Сочинского и Мостовского 
районов Краснодарского края. На севере 
Майкопский район граничит с г. Майко-
пом и Гиагинским районом Адыгеи.

В географическом отношении север-
ная часть Майкопского района располо-
жена на Закубанской наклонной терраси-
рованной равнине. Отметки высот здесь 
составляют от 170 м (х. Лесной) до 300  м 
(южнее Майкопа), рельеф местности – 
пологоволнистый. Равнина расчленена 
многочисленными притоками р. Кубани. 
К югу от г. Майкопа Майкопский район 
представляет горную систему хребтов 
Северо-Западного Кавказа. Высота их 
постепенно увеличивается от низкогорья 
– 200–1000 м, до среднегорья – 1000–2000 
и высокогорья – более 2000 м. Основные 
вершины Главного Кавказского хребта 
на юге района достигают отметок 3240 м 
– Чугуш, 2867 м – Фишт. Протяженность 
Майкопского района с запада на восток 
57 км (от 39°46’ до 40°29’ в.д.) и с севера 
на юг 115 км (от 44°48› до 43°45’ с.ш.).

В географическом отношении вся 
территория расположена у южной гра-
ницы Закубанской равнины, сливаясь с 
горными отрогами северного склона Кав-
каза и принадлежит водосбору р. Белой. 
Протяженность с запада на восток около  

25 км (от 40°00› до 40°15› в.д.) и с севе-
ра на юг около 26 км (от 44°48› до 44°33’ 
с.ш.). По устройству поверхности терри-
тория района г. Майкопа представляет 
долины р. Белой: по левобережью слабо 
наклонная предгорная пологоволнистая 
равнина первой и в северо-восточной ча-
сти переходящей уступом высотой 30–
40  м во вторую террасу и более крутого 
правобережного склона, имеющего вол-
нистый рельеф. Общий уклон рельефа по 
направлению на северо-запад с абсолют-
ными отметками – 180–390 м.

Город Майкоп является администра-
тивным центром Республики Адыгея, 
общая площадь с населенными пунктами 
административного подчинения состав-
ляет 28 220 га. Территория относится к 
лесостепной зоне, однородна по своему 
происхождению, темпам развития, при-
родно-ресурсному потенциалу. Геологи-
ческий фундамент – современные и верх-
нечетвертичные отложения [5; 6].

Баланс тепла и влаги (климат) так-
же относительно однороден. Количество 
осадков по территории увеличивается с 
севера на юг (до 18 мм в год) и с востока на 
запад незначительно. Район хорошо увлаж-
нен ГТК=1,2. Температурные величины 
имеют обратный ход значений и изменя-
ются на 0,2°С. По территории однотипны 
взаимодействия и обмен веществ между 
составляющими его компонентами, кон-
тролируемые определенным количеством 
и ритмами солнечной энергии, что опреде-
ляет возобновляемость и производитель-
ность природных ресурсов района.

Для оценки агроклиматических ре-
сурсов исследуемых районов важно знать 
степень обеспеченности территории те-
плом и влагой, в которой отражаются из-
менения всех составляющих теплового 
и водного баланса, а вместе с ними кли-
мата, почвы и ландшафта. Отсюда скла-
дывается тип ландшафта, определяемый 
совместным влиянием климата и почвы, 
являющийся основной характеристикой 
комплексного бонитета среды обитания 
растений [6].
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Территория г. Майкопа и Майкопско-
го района характеризуется высокой те-
плообеспеченностью: за вегетационный 
период в предгорье со средней суммой 
положительных t° воздуха выше 10°С – 
3500°…2859°С, а в горах и высокогорье 
– 2859°…1732°С.

Весна проявляется во второй, третьей 
декаде февраля, начале марта. В отдель-
ные годы при возврате холодов, послед-
ние заморозки весной могут наблюдать-
ся в мае. От даты устойчивого перехода 
среднесуточной температуры воздуха 
через 0°С до устойчивого перехода через 
+15°С считается продолжительностью 
весны с протяженностью около 160 (Май-
коп) – 248 (Зубровый парк) дней.

Начало весны характеризуется прито-
ком теплых воздушных масс с юго-запада, 
что способствует сходу снежного покрова. 
Однако морозы возможны в марте, апреле, 
октябре и даже сентябре (–2...6°С) – абсо-
лютные минимумы мая и сентября). Для 
ранней весны основной чертой циркуля-
ции является ее меридиональная направ-
ленность и быстрая смена воздушных масс.

Среднегодовая температура воздуха 
за многолетний период колеблется в пре-
делах от +10,7°С до +6,4°С. Самые жаркие 
месяцы – июль и август со среднемесяч-
ной температурой +22,5°С (Гиагинская), 
+19,6оС (Даховская), +15,0°С (Киша). Наи-
более низкие температуры наблюдаются 
в январе – феврале. Среднемесячная тем-
пература воздуха в пределах террито-
рии составляет: в Майкопе – от –1,7оС до 
–0,6°С, в Гузерипле – от –2,2°С до –0,4°С, 
Зубровом парке от –2,6°С до –2,1°С.

Предельно высокие температуры воз-
духа (абсолютный максимум) отмечены 
в августе +38...+41°С. Величина абсолют-
ного максимума наибольших значений 
достигает в предгорье, понижаясь с вы-
сотой территории на 10°С, среднего мак-
симума на 2°С. Абсолютная минималь-
ная температура в январе может быть до 
–28...–39°С. 

Важным показателем характеристики 
биоклимата является зимняя температура 

поверхности почвы при оценке уровня 
перезимовки культур. Температура по-
верхности почвы зимой мало отличается 
от среднемесячной температуры воздуха 
и в январе по всей территории она рав-
на –3°…–4°С. Среднегодовая температу-
ра поверхности почвы равна +10…+12°С. 
По средним многолетним данным пер-
вые заморозки осенью наступают с 8 ок-
тября по 19 ноября, последние – весной  
с 17 апреля по 2 мая.

Одним из важных факторов, обуслов-
ливающих режим осадков, является под-
стилающая поверхность и циркуляция 
воздушных масс, которые могут быть са-
мыми различными по своим физическим 
свойствам и происхождению. 

Количество выпавших осадков за год 
уменьшается с юга на север. Годовая сум-
ма осадков составляет (МС) Майкоп –  
775 мм, Гузерипль – 1213 мм. При подъ-
еме в горы происходит увеличение коли-
чества годовых осадков на 438 мм. Рас-
пределение осадков по сезонам различно. 
Отношение осадков за теплый сезон к 
году составляет 0,56–0,73 по территории. 
За теплый период апрель – октябрь наблю-
дается наибольшая часть годовых осад-
ков от 486 мм в предгорьях до 680  мм в 
горах, за холодный период ноябрь – март 
– 252 и 533 мм, соответственно по зонам. 
Наибольшее количество осадков отмеча-
ется в мае – июне – 78–130  мм. 

Снежный покров на всей территории 
отмечается ежегодно, но отличается не-
устойчивостью, за исключением горной 
местности. В горной зоне образование 
снежного покрова, даже на незначитель-
ных возвышенностях наблюдается рань-
ше, чем на равнине (Гузерипль – 20.XI). 
Устойчивость и высота снежного покрова 
зависит от высоты местности, ориента-
ции склонов и характера подстилающей 
поверхности. В среднем, устойчивый 
снежный покров отсутствует более чем в 
31% зим. Часто наблюдающиеся оттепели 
способствуют разрушению снежного по-
крова. Число дней со снежным покровом 
составляет 57–66 дней. Высота снежного 
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покрова средняя, из наибольших за зиму 
составляет 20–32 см, максимальная 67–74 
см, минимальная – 3 см (Майкоп – Гу-
зерипль). В конце марта – начале апре-
ля наблюдается разрушение снежного 
покрова.

Особенностью ветрового режима 
региона является преобладание в тече-
ние всего года ветров северо-восточного 
(25%) в Гузерипле, юго-восточного (28%) 
в Даховской и южного направления (26%) 
в Майкопе. На долю штилей в году при-
ходится от 53% в Гузерипле – до 9% в 
Майкопе, распределяясь равномерно по 
месяцам, от 43% (март) до 59% (сентябрь). 
Среднегодовая скорость ветра составля-
ет 1,5 м/с (Гузерипль), 2,9 м/с (Майкоп). 
Наибольшие скорости ветра наблюда-
ются в феврале – марте – средняя месяч-
ная скорость равна 2,0–3,8 м/с, в августе 
– сентябре наименьшие – 1,2 – 2,5 м/с. С 
наступлением теплого периода увеличи-
вается повторяемость ветров северного и 
северо-восточного направления.

Число дней с сильным ветром (более 
15 м/с) колеблется по территории. В пред-
горной части территории количество 
дней с сильным ветром увеличивается в 
весенне-летний период до 11 дней в мае. 
За год наблюдается 68 дней в Майкопе. 
Особенно мало сильных ветров наблюда-
ется в горных долинах, до 16 дней в году, 
причем в летний период их количество 
уменьшается до 0.

По увлажнению рассматриваемый 
регион относится к достаточному, с вы-
сотой даже избыточному. Среднегодовые 
значения недостатка насыщения состав-
ляют 3,7–3,3 мб. Максимальные значения 
наблюдаются в самые жаркие месяцы 
– июль, август. Средние месячные зна-
чения недостатка насыщения в июле со-
ставляют 5,8–6,2 мб.

Хозяйства территории г. Майкоп 
и Майкопского района расположены в 
зоне умеренно-континентального кли-
мата, среднее годовое количество осад-
ков составляет 775–1213 мм. За период 
активной вегетации растений сумма 

положительных температур к югу с воз-
растанием высот постепенно уменьша-
ется от 3500 до 2510°С. Сумма осадков 
за этот период составляет 486–680 мм. 
Районы хорошо увлажнены, гидротерми-
ческий коэффициент колеблется от 1,2 до 
1,5, его большая величина наблюдается в 
апреле, мае и октябре [1; 2].

Гидрографию территории на всем 
протяжении представляет многоводный 
приток левобережья среднего течения 
реки Кубани – река Белая, бассейн кото-
рой занимает наибольшую часть района 
– 3290 км2, протяженность водотока – 
163 км. Река Белая принимает 21 приток, 
общей протяженностью 688 км. Основ-
ными из них являются реки Киша, Дах, 
Курджипс с притоками длиной менее 10 
км (1360 шт.) русловая протяженность 
увеличивается до 3363 км. В северной 
части низких гор и предгорий полоса 
расчленена лишь верховьями бассейнов 
рек глубиной 2–4 м менее значительных 
левобережных притоков реки Лаба – рек 
Фарс, Гиага, Улька, Псенафа. Река Фарс с 
наиболее крупным притоком Зераль про-
ходит вдоль восточной границы Майкоп-
ского района. Эти реки относятся к клас-
су равнинных рек бассейна реки Лаба.

Площадь водосбора менее 50 км2 
имеют 61% рек, 14 рек имеют площадь 
водосбора 51–100 км2. К рекам с площа-
дью водосбора 101–200 км2 относится 
река Хокодзь – 120 км2. Реки Киша, Дах, 
Сахрай, Зераль имеют площадь водо-
сбора 201–500 км2; реки Фарс, Курджипс 
– 501–1000 км2; река Белая – более 3000 
км2. Наибольшую часть района занима-
ет бассейн самой крупной реки – Белой; 
площадь водосбора составляет 3290 км2, 
протяженность водотока 163 км. 

Все реки берут начало с Главного 
Кавказского хребта или его отрогов и 
текут в меридиональном направлении 
с юга на север. Междуречья разделены 
многочисленными балками, притоками 
второго и т.д. порядка перечисленных 
выше рек, имеющих преимущественно 
широтное направление.
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Причина отсутствия орошаемых зе-
мель: раздел территориальных границ, 
неисправность водозаборных сооруже-
ний, отсутствие насосного оборудования, 
частое несоблюдение правил агротехни-
ки, поэтому урожаи при орошении срав-
нительно низкие. 

Источниками питания рек являются 
атмосферные осадки, грунтовые воды. 
Наибольший вес в формировании стока 
р. Белой имеет таяние ледников и снеж-
ников в высокогорной зоне. Режим стока 
рек региона носит паводковый характер, 
на р. Белой одновременно выражено ве-
сенне-летнее половодье. Распределение 
нормы годового стока р. Белой в зави-
симости от средневзвешенной высоты 
0,2–0,6–1,8 км составляет соответствен-
но 4,3–9,6–58,0 л/с.км2.

Вода рек частично используется для 
хозяйственных нужд, мелиорации, водо-
снабжения, в том числе для орошения 
плодово-ягодных, овощных культур, 
культурных пастбищ. 1986 году площадь 
орошаемых земель на территории г. Май-
копа составляла 1354 га (86%), Майкоп-
ского района – 1947 га (100%). Уровень 
грунтовых вод колеблется от 2–5 метров 
по долинам рек и от 5 до 10 метров – на 
водораздельных пространствах.

Таким образом, проведенная оценка 
обобщенных данных о климатических и 
гидрологических условиях, влияющих 
на сельскохозяйственное производство 
г. Майкопа и Майкопского района (IV и 
V ПХТК), показал, что территория отно-
сится к влажной и хорошо увлажненной 
зоне с жарким летом и умеренно мяг-
кой зимой; ГТК составляет 1,2. Степень 
континентальности климата – понижен-
ная (по Н.Н. Иванову), не превышающая 
К=170. Средняя температура воздуха в 
январе –1,4…–2,4°С. Суммы средних су-
точных температур воздуха выше 10°С, 
характеризующих условия теплого вре-
мени года, понижаются с севера на юг с 
высотой – в предгорье 3500°С (Майкоп), в 
низкогорье – 2800°С (Даховская), в высо-
когорье – 1700°С (Зубровый парк). Число 

дней в году с температурой выше +10°С 
составляет 193 дня.

Южная часть Майкопского района 
– горная и предгорная местность (400–
3000  м), где с высотой растения испыты-
вают недостаток тепла и избыток влаги.

Наибольшей величиной испарения 
характеризуется район г. Майкопа, наи-
меньшей – район Гузерипля. Испарение с 
водной поверхности по территории коле-
блется в пределах от 543 до 900 мм в год. 
Испарение с поверхности суши в Майко-
пе составляет 562 мм в год.

Соответственно по теплообеспечен-
ности лета территория характеризуется 
в границах от жаркой до теплой и про-
хладной в горах. Предгорье и низкогорье 
хорошо обеспечено теплом и влагой. По 
степени увлажнения относится к влаж-
ной зоне, что является лимитирующим 
фактором для выращивания основных 
сельскохозяйственных культур.

Около 40% земель Адыгеи нахо-
дятся в горной части и заняты лесом, 
представленным ценными породами: 
буком, дубом, грабом, кленом, ясенем 
и др. (V, VI, VII природно-хозяйствен-
ных районов ПХТК). На данной терри-
тории расположен Адыгейский филиал 
Кавказского государственного природ-
но-биосферного заповедника (91,5 га), 
который занимает ведущее место в си-
стеме охраняемых территорий респу-
блики. Кроме того, на площади 3,7 тыс. 
га создан природный парк Республики 
Адыгея «Большой Тхач». В горной части 
района также расположены четыре госу-
дарственных ботанических заказника на 
общей площади 49 тыс. га, 23 памятника 
природы республиканского и местного 
значения.

По геоморфологической оценке  
г. Майкоп и Майкопский район распо-
ложены в южной предгорной части За-
кубанской наклонной террасированной 
равнины и горной части северных скло-
нов Кавказа территории Адыгеи, расчле-
ненной долинами многочисленных лево-
бережных притоков реки Кубани.
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Проведенным анализом почвообра-
зовательных процессов исследуемой тер-
ритории установлена неоднородность 
биоклиматических и литолого-геомор-
фологических условий, обусловивших 
большое разнообразие почв.

В основном почвы Майкопского рай-
она относятся к черноземам выщелочен-
ным уплотненным (35%), черноземам 
слитым (11,8% – предгорье), дерново-кар-
бонатным (18,7%), темно-серым лесным 
слабосмытым глинистым, тяжелосугли-
нистым (8,7% – горы). Слитые чернозе-
мы в связи с наличием слитого горизонта 
почвы имеют неблагоприятные водно-
физические свойства. Объемный вес – 
1,5-1,7  г/см3, водопроницаемость очень 
низкая в связи с чем пахотный горизонт 
во влажное время заболачивается. В су-
хое время почва сильно растрескивает-
ся. Почвы не засолены, не солонцеватые, 
подвержены ветровой эрозии почв [6].

Изменение формирования типа почв 
хорошо прослеживается с изменением 
высотных отметок. На надпойменных 
террасах водораздельных пространств с 
отметками высот до 400 м отмечаются 
черноземы выщелоченные уплотненные 
и слитые, которые имеются в преоблада-
ющем большинстве в производстве хо-
зяйств г. Майкопа 42,1% и Майкопского 
района 46,8%. 

В низкогорье с отметками высот до 
1000 м преобладают темно-серые и серые 
лесные и дерново-карбонатные почвы, в 
Майкопском районе их процентное ко-
личество составляет 14,1% и 18,7% соот-
ветственно. На пойменных массивах ин-
тразонального ландшафта лугово-лесные 
выщелоченные (6,1%) и аллювиально-
луговые карбонатные. В среднегорье до 
2000 м почвы преимущественно бурые 
лесные, в межгорных котловинах серые 
лесные, луговато-черноземные и аллю-
виально луговые.

Основными базовыми элементами 
агроэкологического районирования, на-
ряду с природно-климатическими харак-
теристиками района, гидрографической 

оценкой территории, показателями ис-
пользования земельных угодий, являют-
ся материалы дифференциации почвен-
ного покрова за 30-летний период.

Бонитет почв пашни г. Майкопа и 
Майкопского района колеблется от 18 до 
92 и 28–81 балла соответственно, сред-
ний балл оценки составляет 57 баллов, 
что на 5 баллов ниже средней оценки па-
хотных земель Республики Адыгея. При 
расчете за 100 баллов принят уровень со-
держания гумуса в пахотном слое – 7%; 
содержания фракций физической глины 
– 63%; мощности гумусового горизонта – 
135 см; запасов гумуса – 600 т/га.

При изучении структуры земельного 
фонда в г. Майкопе и Майкопском районе 
с учетом группировки земель по почвен-
ным разностям выявлены наиболее рас-
пространенные типы почв в разрезе сель-
скохозяйственных угодий и рассчитан 
средневзвешенный балл бонитета почв 
данных групп (табл. 2).

Почвенный покров г. Майкопа в ос-
новном представлен луговато- и лугово-
черноземными выщелоченные почвами 
– 50,2% (в долинах рек Белая, Псенафа). 
Второе месте по площади занимают 
черноземы выщелоченные уплотненные 
– 31,3% (третья терраса реки Кубань). Ре-
зультаты почвенного мониторинга пока-
зывают, что в районе имеются 12,5 тыс. 
га пашни с низким содержанием гумуса, 
что составляет 93% от пашни. Почвы не 
засолены, не солонцеватые. Водно-физи-
ческие свойства уплотненных чернозе-
мов несколько ухудшены в связи с уплот-
нением и временным переувлажнением 
(поверхностным). Район подвержен ве-
тровой эрозии слабой степени [4; 5].

Агрохимическая характеристика почв 
г. Майкопа и Майкопского района проведе-
на по данным ФГБУ «Центр агрохимиче-
ской службы «Адыгейский» за 34-летний 
период пользования в сельхозпроизвод-
стве. При агрохимической оценке пахот-
ного горизонта различных типов почв про-
слеживается низкое содержание азота при 
высоком уровне накопления подвижного 
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фосфора и обменного калия с высокой 
емкостью поглощения, которое нередко 
достигает 47 мг/экв. на 100% почвы. При 
этом рН почвенного раствора слабокислая, 
что учитывалось при разработке систем 
удобрений в ландшафтных районах. Чер-
ноземы выщелоченные характеризуются 
рыхлым сложением пахотного горизонта 
(объемная масса 1,22 г/см3) и хорошими во-
дно-физическими свойствами со средним 
содержанием гумуса 4%.

Определяющим фактором при 
оценке кадастровой стоимости сель-
скохозяйственных угодий является 
почвенное плодородие. По степени 
благоприятности факторов в системе 
экологического мониторинга дана оцен-
ка технологических свойств сельскохо-
зяйственных угодий г. Майкопа и Май-
копского района.

В районах, где ведется интен-
сивная хозяйственная деятельность, 

Таблица 2 
Балл бонитета почвенных разностей г. Майкопа и Майкопского района

Table 2
Score of bonitet of soil differences in the city of Maikop and the Maikop region

№ 
п/п

Тип
и подтип почвы

г. Майкоп Майкопский район
средневзвеш. 

балл 
бонитета

площадь 
группы 
почв, га

F % 
типа 
почв

средневзвеш. 
балл 

бонитета

площадь 
группы 
почв, га

F % 
типа 
почв

1. Чернозем выщелочен-
ный уплотненный 63 6756 31,3 68 20533 35,0

2. Чернозем слитой 52 222 1,0 52 6925 11,8

3. Чернозем выщелочен-
ный малогумусный 82 2113 9,8 – – –

4. Луговато-черноземные 52 9446 43,8 65 971 1,7
5. Лугово-черноземные 69 1384 6,4 68 291 0,5
6. Лугово-лесные 53 43,4 0,2 51 3570 6,1
7. Луговые 48 201 0,9 – – –
8. Влажно-луговые 32 25 0,1 32 237 0,4
9. Лугово-болотные 30 314 1,5 30 1408 2,4
10. Аллювиальные 26 591 2,7 44 1461 2,5
11. Серые-лесостепные 45 314 1,5 45 1176 2,0
12. Серые-лесные – – – 48 3148 5,4
13. Темно-серые лесные – – – 58 5101 8,7

14. Светло-серые 
лесостепные 31 25 0,1 30 672 1,1

15. Светло-серые лесные – – – 28 289 0,4
16. Дерново-карбонатные – – – 65 10997 18,7
17. Маломощные почвы 33 124 0,6 33 1241 2,1

18. Смытые и намытые 
почвы 45 17 0,1 45 724 1,2

Итого: средневзвешенный 
балл; ∑ Fга; F % 58 21575 100 56 58748 100
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практически не осталось почв с сохра-
нением своего естественного (природ-
ного) плодородия. Повышенная кис-
лотность отмечается на 31% пахотных 
земель, 46% с низким содержанием 
гумуса, до 22% с недостаточным ко-
личеством подвижного фосфора и 10% 
подвижного калия. Естественно, всё 
это крайне негативно отражается и на 
экономических показателях продуктив-
ности земельных угодий [6].

На основе полученных данных про-
ведена оценка природно-ресурсного по-
тенциала агроландшафтов и определена 
степень ее соответствия сельскохозяй-
ственной деятельности. Выделены пять 
природно-хозяйственных территори-
альных комплексов (ПХТК) и составле-
ны карты основных ландшафтов.

III – Центральный холмисто-равнин-
ный степной и лугово-лесостепной (100-
–200 м н.у.м.) с одним типом ландшафта: 
III-2 – интразональный ландшафт поймы 
рек Фарс, Зераль. Здесь преобладают лу-
говато-черноземные выщелоченные по-
чвы. Основные виды деградации почвы 
ландшафта – переувлажнение и водная 
эрозия.

IV – Предгорный волнисто-ували-
стый лесостепной (200–400 м н.у.м.) с 
двумя типами агроландшафтов: ланд-
шафт IV-1 возвышенные водоразделы 
рек, с различными деградационными 
процессами (до 28% земель), переувлаж-
нением, водной эрозией и овражностью. 
Интразональный ландшафт IV-2 пойм 
рек Белая и Курджипс с аллювиально-
луговыми и луговато-черноземными по-
чвами. Преобладают переувлажненные 
почвы, водная эрозия, увеличение каме-
нистости почв.

V – Низкогорный лесной ПХТК, 
приурочен к зоне низкогорных куэст се-
верного макросклона Кавказа, с двумя 
агроландшафтами: ландшафт V-1 – Низ-
когорные куэстовые хребты с преоблада-
нием серых лесных почв. На антропоген-
ных участках почвы в различной степени 
подвержены водной эрозии. Ландшафт 

V-2 – интразональный ландшафт пойм 
рек Белая и Курджипс, с преобладани-
ем лугово-черноземных, аллювиально-
луговых почв и естественной дубовой 
растительностью.

VI – Среднегорный лесной ПХТК 
занимает территорию к югу от Скали-
стого хребта с высотой менее 2000 м 
н.у.м. Почвы преимущественно бурые 
лесные, в межгорных котловинах се-
рые лесные, луговато-черноземные и 
аллювиально-луговые. 

VII – Высокогорный луговой ПХТК 
приурочен к территориям республи-
ки с высотой более 2000 м н.у.м. Тер-
ритория в настоящее время в сельском 
хозяйстве не используется (находится 
в ведении КГПБЗ), ранее использова-
лась как высокогорные пастбища. Здесь 
присутствуют два ландшафта: VII-1 – 
Карстовые ландшафты Лагонакского 
нагорья и Фишт-Оштенского узла, VII-2 –  
Высокогорные ландшафты правобере-
жья реки Белая.

Таким образом, комплексная оценка 
геоэкологического состояния окружаю-
щей среды позволяет получить четкое 
представление о степени воздействия 
разнообразных факторов на локальном 
и региональном уровнях и включает 
картографическую оценку геоэкологи-
ческой ситуации для исследования во-
просов управления территорией, охра-
ны окружающей среды. Выявлено, что 
к наиболее опасным геоэкологических 
процессам на территории г. Майкопа 
и Майкопского района относится под-
топление прилегающих к основным 
водотокам земель. Анализ эродирован-
ности земель в пределах выделенных 
ПХТК показал, что исследуемая тер-
ритория в слабой степени подвержена 
ветровой эрозии, в средней и сильной 
степени – водной эрозии. Выявленные 
деградационные процессы на землях 
предгорной зоны Республики Адыгея 
необходимо учитывать в процессе раз-
работки адаптивно-ландшафтной си-
стемы земледелия.
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7. Редакция оставляет за собой право (по согласованию с автором) на литератур-
ную правку, а также на отказ в публикации (на основании рецензии членов редак-
ционной коллегии журнала или внешних рецензентов), если статья не соответствует 
профилю журнала или имеет недостаточное качество изложения материала. В случае 
отклонения статьи редакция направляет автору мотивированный отказ.

8. Редакция издания направляет авторам представленных материалов копии ре-
цензий или мотивированный отказ, а также обязуется направлять копии рецензий с 
указанием автора в Министерство науки и высшего образования Российской Федера-
ции при поступлении в редакцию издания соответствующего запроса.

9. Рецензирование проводится конфиденциально для авторов статей, копия рецен-
зии предоставляется автору рукописи без подписи и указания фамилии, должности, 
места работы рецензента.

10. Рецензия должна содержать оценку актуальности проблематики, рассматри-
ваемой в представленной статье, оригинальности, научной новизны исследования. 
Рецензент должен оценить научно-методический уровень исследования, дать оценку 
результатам исследования, оценить достоверность представленных в статье научных 
результатов, оценить практическую значимость и важность результатов исследования 
для науки и практики. В заключении рецензент делает вывод о целесообразности пу-
бликации статьи.

11. Рецензент рассматривает авторскую статью в течение 30 календарных дней, по-
сле чего направляет в редакцию соответствующим образом оформленную рецензию.
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12. Рецензия должна быть подписана рецензентом (содержать его контактные дан-
ные) и заверена печатью организации.

13. Рецензент может рекомендовать статью к опубликованию; рекомендовать к 
опубликованию после доработки с учетом замечаний; не рекомендовать статью к опу-
бликованию. Если рецензент рекомендует статью к опубликованию после доработки с 
учетом замечаний или не рекомендует статью к опубликованию – в рецензии должны 
быть указаны причины такого решения.

14. Рецензент вправе указать на необходимость внесения дополнений и уточнений 
в рукопись, которая затем направляется (через редакцию журнала) автору на дора-
ботку. В этом случае датой поступления рукописи в редакцию считается дата воз-
вращения доработанной рукописи. Переработанная автором статья направляется на 
рецензирование повторно.

15. Окончательное решение о целесообразности публикации принимается редкол-
легией журнала. Публикации осуществляются в порядке очередности поступления 
статей в редакцию. Редколлегия может принимать решение о внеочередной публика-
ции статьи.

16. Непринятые к публикации статьи авторам не высылаются.
17. Заверенные подписями и печатями оригиналы рецензий в течение 5 лет хранят-

ся в редакции журнала «Новые технологии».
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