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ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ ЭКСПЕРТИЗА И ОЦЕНКА 

КОРМОВ ДЛЯ ПРОДУКТИВНЫХ ЖИВОТНЫХ 

(Veterinary and sanitary examination and evaluation of feed for productive animals) 

 
Реферат. В статье описаны результаты ветеринар-

но-санитарной экспертизы и оценки кормов для продук-

тивных животных по органолептическим и лаборатор-

ным показателям. Превышение значений этих показате-

лей или несоответствие по ним требованиям норматив-

ных документов является основанием для недопущения 

таких кормовых продуктов в реализацию, а при попада-

нии в рацион кормления таких кормов отрицательно 

скажется на здоровье животных и как следствие на ка-

честве получаемой мясной и или молочной продукции.  

Цель работы заключалась в проведении ветери-

нарно-санитарной экспертизы и оценке кормов по орга-

нолептическим и лабораторным показателям. 

Исследования проб кормовых продуктов осу-

ществляли в условиях учебно-исследовательского цен-

тра экспертизы пищевых продуктов и кормов для жи-

вотных ФГБОУ ВО «Санкт-Петербургского государ-

ственного университета ветеринарной медицины». 

Материалами для исследования служили 187 проб 

кормовых средств, из которых 168 проб составляли пол-

норационные комбикорма для разных видов животных: 

89 проб – для свиней, 37 проб – для сельскохозяйствен-

ной птицы, 42 пробы – для крупного рогатого скота; 19 

проб муки кормовой животного происхождения. 

Из органолептических показателей определяли 

цвет, внешний вид, запах, размер гранул и крошимость, 

а из лабораторных – содержание массовой доли сырой 

золы, сырого протеина, сырой клетчатки, сырого жира и 

влаги, а также кальция и фосфора. 

В результате проведенных исследований устано-

вили, что по внешнему виду, цвету и запаху комбикорма 

и кормовая мука животного происхождения соответ-

ствовали органолептическим параметрам установлен-

ным требованиями нормативных документов. Массовая 

доля сырой золы, сырого протеина, сырой клетчатки, 

сырого жира и влаги, а также кальция и фосфора всех 

проб кормов соответствовали значениям, предусмот-

ренным действующими нормативными документами на 

определенный вид кормов. 

Таким образом, проведение ветеринарно-

санитарной экспертизы кормов с целью определения 

органолептических и лабораторных показателей являет-

ся необходимым звеном при осуществлении оценки их 

доброкачественности и возможности дальнейшего ис-

пользования.  

 

Ключевые слова: ветеринарно-санитарная экспертиза, 

ветеринарно-санитарная оценка, корма для продуктив-

ных животных, инфракрасная спектрометрия, качество, 

безопасность.  

 

 

 

 

Report. The article describes the results of veterinary 

and sanitary expertise and evaluation of feed for productive 

animals according to organoleptic and laboratory parame-

ters. Exceeding the values of these indicators or non-

compliance with the requirements of regulatory documents 

is the basis for not allowing such feed products to be sold, 

and if such feed enters the diet, it will negatively affect the 

health of animals and, as a consequence, the quality of meat 

and or dairy products obtained. 

The purpose of the work was to conduct veterinary 

and sanitary expertise and evaluation of feed according to 

organoleptic and laboratory parameters. 

Studies of samples of feed products were carried out in 

the conditions of the educational and research center for the 

examination of food and animal feed of the St. Petersburg 

State University of Veterinary Medicine. 

The materials for the study were 187 samples of feed 

products, of which 168 samples were complete compound 

feeds for different types of animals: 89 samples - for pigs, 

37 samples – for poultry, 42 samples - for cattle; 19 samples 

of animal feed flour. 

The color, appearance, smell, granule size and crum-

bliness were determined from organoleptic parameters, and 

the content of the mass fraction of crude ash, crude protein, 

crude fiber, crude fat and moisture, as well as calcium and 

phosphorus were determined from laboratory parameters. 

As a result of the conducted studies, it was established 

that in appearance, color and smell of animal feed and feed 

flour corresponded to the organoleptic parameters estab-

lished by the requirements of regulatory documents. The 

mass fraction of crude ash, crude protein, crude fiber, crude 

fat and moisture, as well as calcium and phosphorus of all 

feed samples corresponded to the values provided for by the 

current regulatory documents for a certain type of feed. 

Thus, the veterinary and sanitary expertise of feed in 

order to determine organoleptic and laboratory parameters is 

a necessary link in the assessment of their goodness and the 

possibility of further use. 

 

 

 

 

Keywords: veterinary and sanitary expertise, veterinary and 

sanitary assessment, feed for productive animals, infrared 

spectrometry, quality, safety. 

 

Введение. В рамках реализации Доктрины 

продовольственной безопасности, утвержденной 

Указом президента Российской Федерации от 

21.01.2020 г. № 20 особое внимание уделяется во-

просам обеспечения качества пищевых продуктов 

и кормов. Неотъемлемой частью системы кон-
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троля качества и безопасности продукции является 

ветеринарно-санитарная оценка, которая осу-

ществляется на основании полученных результа-

тов ветеринарно-санитарной экспертизы.  

Получение качественной и безопасной в ве-

теринарно-санитарном отношении продукции за-

висит от многих факторов, одним из которых яв-

ляется применение кормов и кормовых средств. С 

целью оценки используемых для кормления кор-

мовых продуктов по показателям качества и без-

опасности проводится комплексная ветеринарно-

санитарная экспертиза и мониторинг [1, 2]. Для 

оценки качества сырья, используемого при произ-

водстве кормов и кормовых продуктов, в произ-

водственных лабораториях на комбикормовых 

предприятиях используют лабораторные методы, 

не требующие длительной и трудоемкой пробо-

подготовки, химических реактивов, дорогостояще-

го оборудования. К таким методам можно отнести 

метод ближней инфракрасной спектрометрии, с 

помощью которого за короткий период времени 

можно определить в одной пробе несколько пока-

зателей, таких, как содержание сырого протеина, 

сырой клетчатки, влаги и других. Для реализации 

этого метода необходимо наличие анализаторов, 

регистрирующих спектры исследуемых проб в 

ближнем инфракрасной диапазоне и преобразую-

щих эти же спектры в цифровые значения с помо-

щью установленного программного обеспечения.  

Нормативно-правовая база в отношении ре-

гулирования качества кормов представлена госу-

дарственными стандартами, а в отношении без-

опасности зерновых культур, используемых в ка-

честве сырья для производства кормовых продук-

тов – Техническим регламентом Таможенного со-

юза ТР ТС 015/2011 «О безопасности зерна». С 01 

января 2023 года вступит в силу Технический ре-

гламент Таможенного союза «О безопасности 

кормов и кормовых добавок», в котором будут 

установлены показатели безопасности и их пре-

дельно-допустимые концентрации для всех кормо-

вых продуктов. К показателям качества, регламен-

тируемым нормативными документами, относят 

такие органолептические характеристики как 

внешний вид, запах, размер гранул и другие, а 

также лабораторные: массовую долю общей влаги 

(ОВ), сырого протеина (СП), сырой клетчатки 

(СК), сырого жира (СЖ), сырой золы (СЗ) и другие 

[3]. Однако, в рамках мониторинга в кормовых 

продуктах определяют не только вышеперечис-

ленные, но и такие показатели, как наличие пести-

цидов, радионуклидов, токсичных элементов, ми-

котоксинов, бенз(а)пирена, генетически модифи-

цированных организмов и других. Превышение 

значений этих показателей или несоответствие по 

ним требованиям нормативных документов явля-

ется основанием для недопущения таких кормо-

вых продуктов в реализацию, а при попадании в 

рацион кормления таких кормов отрицательно 

скажется на здоровье животных и как следствие на 

качестве получаемой мясной и или молочной про-

дукции [4-7]. Поэтому проведение ветеринарно-

санитарной экспертизы кормов является актуаль-

ным вопросом. 

Цель исследований. Цель работы заключа-

лась в проведении ветеринарно-санитарной экс-

пертизы и оценки кормов по органолептическим и 

лабораторным показателям. 

 

Условия, материалы и методы. 

 

Исследования проб кормовых продуктов 

осуществляли в условиях учебно-

исследовательского центра экспертизы пищевых 

продуктов и кормов для животных ФГБОУ ВО 

«Санкт-Петербургского государственного универ-

ситета ветеринарной медицины». 

Материалами для исследования служили 187 

проб кормовых средств, из которых 168 проб со-

ставляли полнорационные комбикорма для разных 

видов животных: 89 проб – для свиней, 37 проб – 

для сельскохозяйственной птицы, 42 пробы – для 

крупного рогатого скота; 19 проб муки кормовой 

животного происхождения. 

Органолептические показатели полнорацион-

ных комбикормов определяли, руководствуясь 

ГОСТ Р 51899-2002 «Комбикорма гранулирован-

ные. Общие технические условия (с Поправкой)», 

а кормовой муки - ГОСТ Р 59296-2021 «Мука кор-

мовая животного происхождения для производ-

ства кормов для непродуктивных животных. Тех-

нические условия», обращая внимание на цвет, 

внешний вид, запах, размер гранул и крошимость.  

Содержания влаги, сырого протеина, сырой 

клетчатки и золы, сырого жира, а также фосфора и 

кальция определяли по ГОСТ 32040-2012 «Корма, 

комбикорма, комбикормовое сырье. Метод опре-

деления содержания сырого протеина, сырой клет-

чатки, сырого жира и влаги с применением спек-

троскопии в ближней инфракрасной области (Пе-

реиздание)» и ГОСТ 32041-2012 «Комбикорма, 

комбикормовое сырье. Метод определения содер-

жания сырой золы, кальция и фосфора с примене-

нием спектроскопии в ближней инфракрасной об-

ласти (Переиздание)» с помощью инфракрасного 

анализатора «ИнфраЛЮМ® ФТ-12» (ГК 

«ЛЮМЭКС», Россия) используя кюветы для сы-

пучих продуктов L=18 мм. 

Пробоподготовку полнорационных комби-

кормов осуществляли, измельчая их на лаборатор-

ной зерновой мельнице ЛЗМ-1М. Затем измель-

ченную пробу переносили в кювету для анализа 

сыпучих образцов и помещали в рабочий отсек 

инфракрасного анализатора «ИнфраЛЮМ® ФТ-

12». 

Обработку результатов проводили используя 

программное обеспечение «СпектраЛЮМ/Про®» 

(ГК «ЛЮМЭКС», Россия). 

 

Результаты и их обсуждение 
 

В результате проведенной ветеринарно-

санитарной экспертизы по органолептическим 

показателям установили, что все пробы кормов 



Биология в сельском хозяйстве №1 (38), 2023 

    4 

соответствовали требованиям нормативных доку-

ментов. Так, по внешнему виду комбикорма пред-

ставляли собой гранулы цилиндрической формы 

от светло-коричневого до светло-зеленого цвета со 

специфическим запахом, свойственным данному 

виду комбикорма. Кормовая мука животного про-

исхождения была от светло-коричневого до ко-

ричневого цвета, сыпучая, без плотных не рассы-

пающихся при надавливании комков, со специфи-

ческим запахом. 

 

0 5 10 15 20 25 30

Комбикорм для свиней

Комбикорм для крупного рогатого скота

Комбикорм для сельскохозяйственной птицы

10,7 0,6

13,5 0,7

4,1 0,4

21,4 0,7

27,2 0,5

8,7 0,3

Длина гранул,мм
Диаметр гранул, мм

 

 

Рис. 1 - Результаты определения размера гранул комбикормов, мм 

 

 

Исходя из данных, представленных на рисун-

ке 1, установили, что размер гранул полнорацион-

ных комбикормов варьировал в зависимости от 

вида и не превышал параметров, установленных 

нормативными документами (рис. 1). Так, диаметр 

гранул 4,1±0,4 мм был характерен для комбикорма 

для сельскохозяйственной птицы; 13,5±0,7 мм – 

для крупного рогатого скота; 10,7±0,6 мм – для 

свиней. Длина гранул этих же комбикормов со-

ставляла 8,7±0,3 мм; 27,2±0,5 мм и 21,4±0,7 мм 

соответственно. 

 

Рис. 2 - Результаты определения крошимости гранул комбикормов, % 

 

Проводя анализ результатов, представленных 

на рисунке 2, можно сделать вывод о том, что про-

цент крошимости гранул комбикормов варьировал 

от 3,5 до 5,2% в зависимости от вида комбикорма 

и не превышал параметров, установленных в дей-

ствующих нормативных документах.  
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Рис. 3 - Результаты лабораторного исследования кормов 

 

Анализируя результаты лабораторных иссле-

дований проб кормов установили, что наибольшее 

содержание массовой доли влаги 12,4±0,6% и сы-

рой клетчатки 5,8±0,8 было установлено в пробах 

комбикормов для крупного рогатого скота, а 

наименьшее – 6,5±0,4% и 1,4±0,5% соответственно 

в пробах кормовой муки. Сырой протеин в 

наибольшем количестве 68,4±0,7% был обнаружен 

в пробах кормовой муки, а в наименьшем 

20,2±0,4% – в пробах комбикормов для крупного 

рогатого скота. Показатель массовая доля сырой 

золы в комбикормах для крупного рогатого скота, 

свиней и сельскохозяйственной птицы не норми-

руется, а в пробах кормовой муки составлял 

10,4±0,3%. Наибольшее содержание массовой до-

ли сырого жира определялось в пробах кормовой 

муки 11,5±0,6%, а наименьшее 4,5±0,7% – в про-

бах комбикормов для свиней. Массовая доля каль-

ция и фосфора в кормовой муке животного проис-

хождения не нормируется. Аналогичные показате-

ли в пробах комбикормов не превышали установ-

ленных в нормативных документах значений и 

составляли 0,8±0,1% и 0,7±0,2% в пробах комби-

кормов для свиней; 0,6±0,1% и 0,8±0,2% – для 

крупного рогатого скота и 0,9±0,1% и 0,66±0,09% 

– для сельскохозяйственной птицы соответственно 

(рис. 3). 

Таким образом, исходя из результатов спек-

троскопии в ближней инфракрасной области, 

представленных на рисунке 3, можно сделать вы-

вод, что по результатам определения массовой 

доли сырой золы, сырого протеина, сырой клет-

чатки, сырого жира и влаги, а также кальция и 

фосфора все пробы кормовых продуктов соответ-

ствовали требованиям действующих нормативных 

документов. 

Выводы. Таким образом, проведение ветери-

нарно-санитарной экспертизы кормов с целью 

определения органолептических и лабораторных 

показателей является необходимым звеном при 

осуществлении оценки их доброкачественности и 

возможности дальнейшего использования. Осу-

ществление органолептических и лабораторных 

анализов кормов способствует предотвратить по-

падание недоброкачественной кормовой продук-

ции в рацион животных и получить в дальнейшем 

качественную продукцию животного происхожде-

ния. 
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КОМБИНАЦИОННАЯ СПОСОБНОСТЬ СВИНЕЙ ЦИВИЛЬСКОЙ ПОРОДЫ  

И ЕЕ ИСПОЛЬЗОВАНИЕ В СЕЛЕКЦИОННЫХ ПРОГРАММАХ 

(Combinational ability of pigs of the civil breed and its use in breeding programs) 

 

Изучены показатели продуктивных качеств 

свиней цивильской породы, одной из пород, 

разводимых в условиях Чувашской Республики, при 

скрещивании со свиньями других (крупной белой, 

крупной черной, эстонской беконной, уэльской) 

пород. Исследования проведены в трех регионах: 

Тульской, Рязанской областях и Чувашской 

Республики, причем сочетаемость свиней с другими 

породами изучалась как в качестве материнской, так и 

отцовской формы. Полученные данные позволили 

сделать вывод о том, что наиболее лучшие 

откормочные качества получены при сочетании 

цивильских свиней со свиньями уэльской породы, а 

по воспроизводительным качествам при сочетании с 

крупной белой породой дает основание полагать, что 

генетический потенциал продуктивности свиней 

цивильской породы можно использовать в условиях 

промышленных комплексов как в форме отцовской, 

так и материнской формы при работе со всеми 

отечественными породами свиней. 

 

Ключевые слова: порода, спермопродукция, 

многоплодие, опорос, крупноплодность, молочность, 

отъем, хряк, свиноматка. 

 

Indicators of productive qualities of pigs of the 

Civil breed, one of the breeds bred in the conditions of the 

Chuvash Republic, when crossed with pigs of other (large 

white, large black, Estonian bacon, Welsh) breeds are 

studied. The studies were conducted in three regions: 

Tula, Ryazan regions and the Chuvash Republic, and the 

compatibility of pigs with other breeds was studied both 

as a maternal and paternal form. The obtained data 

allowed us to conclude that the best fattening qualities 

were obtained when combining civil pigs with Welsh 

pigs, and in terms of reproductive qualities when 

combined with a large white breed, it gives reason to 

believe that the genetic potential of productivity of civil 

pigs can be used in industrial complexes both in the form 

of paternal and maternal forms when working with all 

domestic breeds of pigs. 

 

 

 

Key words: breed, sperm production, multiple births, 

farrowing, large-scale fertility, lactation, weaning, boar, 

sow. 

  

Введение. В условиях сложных политических 

отношений нашей страны со странами Запада резко 

сократился завоз племенных свиней из-за рубежа, что 

подняло вопрос использования отечественных пород 

свиней на более серьезный уровень, который требует 

применения более современных методов отбора 

племенного молодняка, подбора нужной породы [6, 

11], поскольку все еще остро стоит вопрос 

обеспечения населения страны мясом, в том числе и 

свининой. 

Среди пород, разводимых в нашей стране, нам 

особо хочется выделить свиней цивильской породы 

[1, 2, 3, 4, 10, 13, 14, 15, 16, 17], выведенной на основе 

улучшения местных свиней прилитием крови свиней 

крупной белой породы и целенаправленным отбором 

молодняка, и умелым подбором родительских пар на 

фоне улучшенных условий кормления и содержания. 

Как утверждают ученые и практики, занимающиеся 

свиньями этой породы в генотипе эти свиньи 

сохранили высокие адаптационные способности в 

любых условиях разведения [5, 12], с разной 

технологией содержания и типа кормления [7, 8, 9], 

устойчивость ко многим распространенным 

заболеваниям (острый атрофический ринит свиней, 

мастит-метрит-агалактия, репродуктивно-

респираторный синдром свиней) и обладают 

неплохими продуктивными качествами и высоким 

процентом сохранности поросят к 2-х месячному 

возрасту, но в тоже время, мало изученным остается 

вопрос проявления показателей продуктивности 

свиней этой породы при сочетании с другими 

породами, что является вполне актуальным. 

Цель исследования. Целью наших исследований 

стало изучение комбинационной способности свиней 

цивильской породы со свиньями других пород, а 

также зависимость воспроизводительных и 

откормочных качеств свиней от характера их 

сочетаний.  

 

Условия материал и методы исследования. 

Работы выполнялись в условиях крупных производств 

Рязанской, Тульской областей и Чувашской 

Республики. В Рязанской и Тульской областях 

проведены испытания комбинационной способности 

при скрещивании различных пород и при 

кроссировании отцовских и материнских типов и 

линий свиней при чистопородном разведении, 

комбинационной способности пород при 

скрещивании по воспроизводительным качествам. В 

условиях Чувашской Республики сравнивались 

откормочные качества молодняка свиней разных 

сочетаний.В исследованиях использованы свиньи 

основных пород свиней, разводимых в нашей стране 

 

Результаты и обсуждение. Полученные 

результаты представлены в табл. 1.  

mailto:evdonikvit@mail.ru
mailto:evdonikvit@mail.ru
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Таблица 1 - Воспроизводительные способности свиноматок в различных комбинациях 

Сочетания Количество 

опоросов 

Родилось 

поросят живых, 

г. 

Отнято,  

гол. 

Масса гнезда 

при отъеме,  

кг 

Сохранность,  

% ♀ ♂ 

кб кб 14 10,0 ± 0,62 8,8±0,27 49,3 ± 1,9 88,0 

кб кч 22 10,5 ± 0,23 8,2±0,25 48,4 ± 2,4 78,1 

кб л 15 9,8 ± 0,57 7,8±0,54 43,0 ± 3,8 79,6 

кб эб 42 10,0 ± 0,31 8,4 ± 0,28 47,1 ± 1,7 84,0 

кб цп 40 9,2 ± 0,26 7,1 ± 0,29 37,5 ± 2,1 77,2 

цп кб 28 10,9 ± 0,29 8,1 ± 0,47 46,1 ± 2,6 74,3 

цп кч 14 10,5 ± 0,56 9,8 ± 0,50 52,5 ± 3,8 93,3 

цп л 8 9,4 ± 0,69 8,4 ±0,69 47,7 ± 4,1 89,4 

цп эб 11 9,3 ± 0,62 8,3 ± 0,46 46,9 ± 2,5 89,2 

цп цп 13 9,2 ± 0,54 7,0 ± 0,57 38,8 ± 6,1 76,1 
Примечания: кб – крупная белая; кч – крупная черная; цп – цивильская порода; л – ландрас; эб – эстонская беконная. 

 

Данные показывают, что по большинству 

учтенных показателей результаты сочетаний свиней 

крупной белой породы с другими уступают 

результатам, полученным по этой породе при 

чистопородном разведении. Иные результаты 

промышленного скрещивания получены по 

цивильской породе. Многие ученые преимущество 

потомков над родительскими формами объясняют 

возникновением явления гетерозиса, который мы и 

рассчитывали с использованием формулы, 

предложенной Гориным В.Т. (определяли степень 

истинного, обычного и специфического гетерозиса). 

Анализ данных, полученных входе расчетов, дает 

основание предполагать, что цивильские свиньи 

обладают большей способностью к проявлению 

гетерозиса, чем животные крупной белой породы. 

Наиболее часто проявлялся обычный гетерозис в 

комбинациях скрещивания свиноматок цивильской 

породы с хряками крупной белой, крупной черной, 

ландрас и эстонской беконной пород по количеству 

поросят при рождении, массе гнезда при отъеме. Так, 

по массе гнезда он составлял 18,7 - 35,3%. Высшая 

степень проявления гетерозиса по этим признакам 

наблюдалась при сочетании свиноматок цивильской 

породы с хряками крупной черной породы, при 

котором выше количество поросят в 2-хмесячном 

возрасте, сохранность поросят более 93,3%.  

На следующем этапе работы в условиях 

свиноводческого промышленного комплекса 

Чувашской Республики проводили оценку помесного 

от разных сочетаний молодняка свиней по 

откормочным и мясным качествам, причем от 

реципрокного скрещивания свиней крупной белой и 

цивильской породы и свиноматок этих пород с 

хряками уржумской породы, а также чистопородных 

подсвинков. Результаты анализа, представленные в 

табл. 2, показывают, что гетерозис проявился только 

по откормочным качествам при скрещивании 

свиноматок крупной белой породы и цивильской 

породы с уржумскими хряками. Большая степень 

проявления гетерозиса отмечена во втором сочетании, 

а по мясным качествам уровень гетерозиса не 

выявлен. Таким образом, результаты проведенных 

исследований позволяют сделать вывод о том, что 

гетерозис при скрещивании двух пород проявляется 

по воспроизводительным и в меньшей степени по 

откормочным качествам в ограниченном количестве 

сочетаний и в большей степени зависит от 

особенностей материнской породы. Мы считаем, что 

степень и частота проявления гетерозиса находятся в 

прямой зависимости от адаптивных качеств 

животных.  

 

 

Таблица 2 - Откормочные и мясные качества молодняка крупной белой, уржумской и цивильской пород  

Сочетания 
Количество 

животных, 

гол 

Возраст 

достижения 

массы 100 кг, 

суток 

Среднесуточный 

прирост за период 

откорма, г 

Масса парной 

туши, кг 

Масса  

задней трети 

полутуши, кг. 

Площадь 

«мышечного 

глазка», см2 

 

♀ ♂ 

цп цп 10 184,7±3,9 732,2±7,1 69,8±0,7 11,3±0,29 38,9±1,1 

цп у 10 182,5±1,3 835,0±4,1 67,8±0,9 10,3±0,26 38,9±0,7 

цп кб 10 191,4±2,7 712,8±5,3 68,7±0,8 10,7±0,24 36,9±0,8 

кб кб 10 193,0±2,3 706,0±8,3 68,8±1,0 10,6±0,34 37,1±0,3 

кб у 10 188,0±2,4 703,0±7,6 63,4±1,3 9,7±0,43 39,3±0,6 

у у 10 199,6±1,3 681,0±7,7 72,5±1,3 10,3±0,49 41,2±1,1 

 

Выводы. Проведенные исследования 

позволяют сделать вывод о том, что в условиях 

промышленной технологии свиньи цивильской 

породы имеют хорошую комбинационную 

сочетаемость со всеми изученными породами и 

можно рекомендовать эту породу свиней для 

промышленного скрещивания.  
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ЦЕЛЕСООБРАЗНОСТЬ РАЗРАБОТКИ НОВЫХ МЕТОДОВ  

ИДЕНТИФИКАЦИИ СОМАТИЧЕСКИХ КЛЕТОК В МОЛОКЕ КОРОВ 

(Feasibility of developing new methods for identifying somatic cells in cow's milk) 

 

Аннотация. Для производителей молока-сырья, 

вопрос - определять или не определять показатель 

количества соматических клеток в молоке коров явля-

ется предельно ясным - это доходы предприятия. 

Целью исследований является обоснование 

необходимости определения количества соматиче-

ских клеток в молоке коров новыми физиологически 

обоснованными и незатратными методами. Объектом 

исследования явились коровы черно-пестрой породы, 

в возрасте 1-3 лактации. 

Содержание соматических клеток в молоке ко-

ров служит индикатором здоровья вымени животных 

и качественного состава молока. Систематическое 

проведение анализа на содержание соматических кле-

ток в молоке коров и технологический аудит процесса 

производства молока позволит увеличить прибыль 

хозяйства за счет продажи молока высокого качества. 

Разработки и применение современных, экологичных,  

биоинформационных методик определения соматиче-

ских клеток в молоке коров позволит снизить стои-

мость затрат на определение содержания соматиче-

ских клеток в молоке и дифференцировать его техно-

логическую пригодность. 

 

Ключевые слова: коровы, соматические клетки, мо-

лочная железа, качество молока, прибыль 

Annotation. For producers of raw milk, the question 

is to determine or not to determine the indicator of the 

number of somatic cells in the milk of cows is extremely 

clear - this is the income of the enterprise. 

The aim of the research is to substantiate the need to 

determine the number of somatic cells in cow milk by 

new physiologically sound and cost-effective methods. 

The object of the study were cows of a black-and-white 

breed, aged 1-3 lactation. 

The content of somatic cells in the milk of cows 

serves as an indicator of the health of the udder of animals 

and the qualitative composition of milk. Systematic anal-

ysis of the content of somatic cells in cow's milk and 

technological audit of the milk production process will 

increase the profit of the farm through the sale of high-

quality milk. The development and application of modern, 

eco-friendly, bioinformatic methods for determining so-

matic cells in cow's milk will reduce the cost of determin-

ing the content of somatic cells in milk and differentiate 

its technological suitability. 

 

 

 

 

Keywords: cows, somatic cells, mammary gland, milk 

quality, profit. 

 

 

В Орловской области проведена большая работа 

по совершенствованию продуктивных качеств черно-

пестрого скота, значительного увеличена молочная 

продуктивность коров [12, 13, 14]. При этом проблема 

повышения качества молока является такой же значи-

тельной, как и задача по увеличению молочной про-

дуктивности дойного стада. На практике, проблема 

количества соматических клеток в молоке, являюще-

гося основным показателем не только качества моло-

ка, но и здоровья молочной железы скота, стоит очень 

остро [1, 3, 5, 8]. Количественное содержание сомати-

ческих клеток в молоке является индикатором каче-

ства продукции, его пригодности к технологической 

переработке и здоровья молочной железы [2, 4, 6, 7]. 

Как правило, повышение соматических клеток в 

молоке является критерием оценки мастита молочной 

железы. При заболевании коров маститом происходит 

увеличение количества золы и хлоридов, ухудшается 

качество молочного белка. Так, содержание сыворо-

точных альбуминов увеличивается до 10,5%, а имму-

ноглобулинов – до 24,16%, при этом содержание β-

лактоглобулинов и β-лактальбуминов снижается до 

22,26 и 43,05% соответственно, что сказывается на 

снижении выхода творога и сыра. Поэтому для произ-

водителей молока-сырья, ответ на вопрос определять 

или не определять показатель количества соматиче-

ских клеток в молоке коров, является предельно яс-

ным с точки зрения экономического развития пред-

приятия. 

Целью исследований является обоснование 

необходимости определения количества соматиче-

ских клеток в молоке коров. 

Материал и методы исследований. Объектом 

исследования явились коровы черно-пестрой породы, 

в возрасте 1-3 лактации ОС «Стрелецкое» Орловской 

области. В научной работе применялись методы, об-

щепринятые в частной зоотехнии, для определения 

достоверности применялся критерий Стьюдента. 
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Результаты исследований и их обсуждение  

 

Проведенные нами исследования позволили 

установить закономерности изменения молочной 

продуктивности коров, качественных и санитарно-

гигиенических показателей молока в зависимости от 

содержания соматических клеток, а также предста-

вить экономическое обоснование исследования 

(табл.). 

 

Таблица – Показатели молочной продуктивности коров в зависимости  

от количественного содержания соматических клеток в молоке коров 

 

Показатели 

Опытные группы 

1 (контроль) 2  3  

300 тыс. 

 в 1 см3 и менее 

от 300 до 500 тыс. 

в 1 см3 

500-1000 тыс. 

в 1 см3 

Количество коров, голов 10 10 10 

Удой за лактацию, кг 5093,5±156** 4206,45±153 4529,25±110* 

Жир 4,38±0,01 3,96±0,01* 3,78±0,01* 

Белок 3,22±0,01 3,01±0,02 2,95±0,01* 

Плотность, г/см3 1030,5±1,3 1028,4±2,06 1028,4±1,6 

Кислотность, Т0 18,56±1,5 15,96±1,92** 15,87±1,80** 

СОМО, % 9,13±0,1 8,8±0,1* 8,76±0,2* 

Бактериальная обсемененность, тыс./см3 268±26,3 458±34,4*** 511±33,8*** 

Цена реализации 1 ц молока, руб. 3224,5 3051,2 2878,4 

Себестоимость 1 ц молока, руб. 2037,89   2151,2  2345,1 

Прибыль от 1 коровы, тыс. руб. 1180,61 90,00 533,3 

Разница статистически достоверна по сравнению с контролем: *-Р<0,05; **-Р<0,01; ***-Р<0,001. 

 

Из данных таблицы видно, что животные с раз-

ным количеством соматических клеток в молоке, от-

личались и статистически достоверными различиями 

по удою. Так, в контрольной группе коров, среднее 

содержание соматических клеток в молоке составило 

300 тыс. в 1 см3 и менее, а уровень удоя - 5093,5±156 

кг, что на 887 и 564 кг выше в сравнении с опытными 

группами 2 и 3 - с большим содержанием в молоке 

соматических клеток. Среднее количество жира в мо-

локе опытных коров также находилось в прямолиней-

ной статистической взаимосвязи с содержанием сома-

тических клеток. Животные контрольной группы от-

личались высокой жирномолочностью - 4,38%, что 

статистически достоверно превышало опытные груп-

пы, в которых с увеличением соматических клеток - 

уровень жирномолочности снижался. Белок молока, с 

точки зрения селекции животных, является низко ва-

риабельным признаком, однако уровень соматических 

клеток так же, как и жирномолочность, оказал влия-

ние на его количество, но не выходил за пределы 

норм, установленных ГОСТ.  При достаточно хоро-

ших показателях содержания белка в молоке, содер-

жание в нем казеина может быть очень низким, что 

приводит к снижению его питательности и пригодно-

сти для глубокой переработки, так как для молокопе-

рерабатывающих предприятий ценность представляет 

не общий белок, а именно казеин. 

Анализ показателя кислотности молока опытных 

коров показал прямолинейную статистическую взаи-

мосвязь с количеством соматических клеток. С ро-

стом числа соматических клеток в молоке, его кис-

лотность снижается и делает молоко малопригодным 

для технологической переработки. Сухой обезжирен-

ный молочный остаток (СОМО), в первую очередь 

отражает натуральность и полноценность молока-

сырья. Для молока высшего сорта - СОМО должен 

составлять не менее 8,5%. Для других сортов он не 

нормируется. Однако, согласно требованиям техниче-

ского регламента Таможенного союза на молоко и 

молочную продукцию, содержание СОМО не должно 

быть ниже 8,2%.  Как видно из данных таблицы, мо-

локо с низким содержанием соматических клеток от-

личалось высоким содержанием СОМО - 9,13%, что 

статистически достоверно превышало этот показатель 

в молоке коров 2 и 3 опытных групп. 

Исследованиями установлено, что в молоке ко-

ров контрольной группы бактериальная обсеменен-

ность самая низкая, и как следствие - низкое содержа-

ние соматических клеток. Таким образом установле-

но, что молоко коров с содержанием соматических 

клеток - 300 тыс. в 1 см3 и менее, является более вы-

сококачественным и может быть использовано для 

выработки разных видов молочных продуктов, что 

подтверждается исследованиями Гуньковой П.И., 

2009. 

Установлено, что чем ниже содержание сомати-

ческих клеток в молоке коров, тем выше его цена реа-

лизации и ниже себестоимость, а следовательно, и 

выше прибыль от реализации молока.   

Вывод. Содержание соматических клеток в мо-

локе коров служит индикатором здоровья вымени 

животных и качественного состава молока. Система-

тическое проведение анализа на содержание сомати-

ческих клеток в молоке коров и технологический 

аудит процесса производства молока позволит увели-

чить прибыль хозяйства за счет продажи молока вы-

сокого качества. Разработки и применение современ-

ных экологичных, биоинформационных методик 

определения соматических клеток в молоке коров 

позволит снизить стоимость анализов молока на со-

держание соматических клеток и дифференцировать 

его технологическую пригодность. 

 



Биология в сельском хозяйстве №1 (38), 2023 

    12 

Литература 

 

1. Гунькова П.И., Горбатова К.К. Механизм сни-

жения секреции молока при мастите // Мо-

лочная промышленность. – 2009 - №4. – С. 78 

2. Гунькова П.И., Горбатова К.К. Механизм сни-

жения секреции молока при мастите // Мо-

лочная промышленность. - 2009. - №4. - с-78. 

3. Гудков А.В. Сыроделие: технологические, био-

логические и физико-химические аспек-

ты/под редакцией С.А. Гудкова. - М.: ДеЛи 

принт 2003. – 800 с. 

4. Самусенко Л.Д., Химичева С.Н. Экономическая 

эффективность производства молока по сезо-

нам отела // Зоотехния. - 2016 - №12. С.- 22-

24 

5. Стрекозов Н.И.  Ценовой механизм в развитии 

молочного скотоводства // Молочное и мяс-

ное скотоводство. - 2011. - №6. С. 2-4. 

6. Самусенко Л.Д. Молочная продуктивность 

голштинизированных черно- пестрых коров в 

зависимости от генотипа / Л.Д. Самусенко // 

Развитие инновационного потенциала агро-

промышленного комплекса: [сборник] Мате-

риалы Всероссийской научно-практической 

конференции 24 ноября 2010 года. - Изд-во 

ОрелГАУ, 2010. - 172-174. РИНЦ 

7. Самусенко Л.Д., Химичева С.Н. Генотип коров – 

основа качества молока / Л.Д. Самусенко, 

С.Н. Химичева // Молоко и молочные про-

дукты: производство и реализация №2, 2012 

с. 17-19. 

8. Самусенко Л.Д., Химичева С.Н. Качество моло-

ка от коров различного происхождения/ Л.Д. 

Самусенко, С.Н. Химичева // Главный зоо-

техник. - №5. – 2012. – С. 27-30. 

9. Самусенко Л.Д., Химичева С.Н.  Продуктив-

ность и состав молока коров, основных пород 

в Орловской области / Л.Д. Самусенко, С.Н. 

Химичева // Вестник ОрелГАУ. – 2012. - №4. 

- С. 90-92. 

10. Свириденко, Ю.Я. Влияние молока на качество 

сычужных сыров / Ю.Я. Свириденко, Г.Д. 

Перфильев // Проблемы. и перспективы со-

вершенствования производства пищевых 

продуктов с высокими потребительскими 

свойствами на основе улучшения качества 

животноводческого сырья. – Волгоград, 2002; 

Т.1. – С. 146-150. 

11. Охрименко, О.В. Лабораторный практикум по 

химии и физике молока / О.В. Охрименко, 

К.К. Горбатова, А.В. Охрименко. – С.-Пб.: 

ГИОРД, 2005. – 256 с. 

12. Шендаков А.И. Генотипическая и паратипиче-

ская изменчивость селекционных признаков в 

стадах черно-пестрых коров Орловской обла-

сти / А.И. Шендаков, Т.А. Шендакова, В.Н. 

Колобанова // Главный зоотехник. - 2018. - 

№10. - С. 18-23. 

13. Шендаков А.И. Результаты селекции чёрно-

пёстрого скота при использовании потенциа-

ла голштинской породы / А.И. Шендаков // 

Вестник аграрной науки. - 2020. - № 5 (86). - 

С. 107-114. 

14. Шендаков А.И. Продуктивные признаки дочерей 

быков-производителей голштинской породы, 

используемых в орловской популяции мо-

лочного скота / А.И. Шендаков // Вестник аг-

рарной науки. - 2021. - № 4 (91). - С. 92-97. 

 

 

-------------------------------------------------------- 

 

Поступила в редакцию: 20.09.2022 г. 

Принята к публикации: 30.01.2023 г. 
 

 

Самусенко Л.Д., кандидат биологических наук, доцент, Мамаев А.В., доктор биологических наук, профессор 

ФГБОУ ВО Орловский ГАУ, г. Орёл, Россия, Астахова А.Н., главный специалист Департамента сельского хо-

зяйства Орловской области, Орел, Россия e-mail: ld.samusenko@orelsau.ru 
 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

mailto:ld.samusenko@orelsau.ru


Биология в сельском хозяйстве №1 (38), 2023 

    13 

УДК 636.087.8 

Мурленков Н.В., кандидат сельскохозяйственных наук 

Murlenkov N.V., Candidate of Agricultural Sciences  

Шендаков А.И., доктор сельскохозяйственных наук, профессор 

Shendakov А.I., Doctor of Agricultural Sciences, professor 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего образования  

«Орловский государственный аграрный университет имени Н.В. Парахина» 

г. Орёл, Россия, e-mail: chr98@yandex.ru 

Federal State Budgetary Educational Establishment of Higher Education 

"Orel State Agrarian University named after N.V. Parakhin", Orel, Russia 

e-mail: chr98@yandex.ru 

 

ВЛИЯНИЕ ПРОБИОТИКОВ НА ОСНОВЕ СОРБЕНТОВ  

НА ИНТЕНСИВНОСТЬ РОСТА ЧЁРНО-ПЁСТРЫХ ТЕЛЯТ  

(Influence of probiotics based on sorbents on the growth intensity of Black-and-White calves) 

 

Актуальной задачей ветеринарии является не 

только разработка новых препаратов для профилакти-

ки заболеваний, но также и разработка способов по-

вышения их эффективности, получения экологически 

безопасных для здоровья человека продуктов пита-

ния. По этой причине все чаще используются микро-

биологические добавки, такие, как пробиотики. В 

представленных исследованиях изучалась динамика 

роста телят, содержащихся на открытой площадке, 

после скармливания пробиотиков на основе сорбента. 

Результаты демонстрируют: у животных I и II опыт-

ных групп живая масса на 3 месяц жизни достоверно 

превосходила показатели контроля на 2,55 кг (3,1%, 

Р<0,05) и 2,83 кг (3,4%, Р<0,05) соответственно, что 

свидетельствовало об эффективности применяемых 

препаратов.  

 

Ключевые слова: пробиотики, сорбенты, телята, ди-

намика роста 

 

An Actual task of veterinary medicine is not only the 

development of new additives for the prevention of dis-

eases, but also the development of ways to increase their 

effectiveness, to obtain environmentally friendly food 

products for human health. For this reason, microbiologi-

cal supplements such as probiotics are increasingly being 

used. In the presented studies, the growth dynamics of 

calves kept in an open area was studied after feeding 

sorbent-based probiotics. The results demonstrate: in an-

imals of I and II experimental groups, the live weight at 3 

months of life significantly exceeded the control indica-

tors by 2.55 kg (3.1%, P<0.05) and 2.83 kg (3.4%, P< 

0.05), respectively, which indicated the effectiveness of 

the additives used. 

 

 

Key words: probiotics, sorbents, calves, growth dynam-

ics 

Введение. Нарушение работы микробиоты же-

лудочно-кишечного тракта нередко является причи-

ной падежа молодняка скота [1]. При этом применяе-

мые в животноводстве антибиотики накапливаются в 

животноводческой продукции [7], что является суще-

ственной проблемой, поскольку впоследствии они с 

большой долей вероятности попадают в рацион лю-

дей. По этой причине снижение количества антибио-

тиков в животноводстве является обоснованным и 

единственно верным [6]. Большой проблемой при 

использовании антибиотиков служит тот факт, что 

бактерии становятся резистентными к ним [8, 9]. 

Другой большой проблемой при использовании 

некачественных кормов является образование мико-

токсинов [2, 3], которые подавляют иммунную систе-

му и влияют на функционирование пищеварительного 

тракта. Эти обстоятельства требуют создания новых 

подходов к кормлению, что будет способствовать 

улучшению микрофлоры. Препаратами, способными 

решить данную проблему, являются пробиотики, 

включающие в свой состав сорбент [4, 5]. В связи с 

этим нами были проведены исследования нового по-

коления, о чём более подробно сказано в диссертации 

автора данной статьи – Н.В. Мурленкова [9]. В дан-

ной статье изложены отдельные результаты наших 

исследований.   

 

Материалы и методы исследований 

 

Исследования были проведены на скотоводче-

ском комплексе ООО «Маслово» Орловской области, 

для чего по принципу пар-аналогов было сформиро-

вано три группы чёрно-пёстрых телочек по 6 голов в 

каждой – контрольная и две опытные. Контрольной 

группе скармливался только основной рацион. Первая 

и вторая опытные группы дополнительно к основному 

рациону получали в составе ЗЦМ пробиотики «Про-

битокс супер» и «Сорболин» в течение 20 дней 

в расчете 10 г/г в сутки. Предварительно рассчитав 

необходимую дозу, препараты добавляли в ЗЦМ раз в 

сутки перед утренним кормлением. Животные содер-

жались на выгульной площадке с неотапливаемым 

помещением облегченной конструкции типа «павиль-

он» [9].  

Статистический анализ проводился с примене-

нием критерия Стьюдента. Представленные в публи-

кациях материалы являются частью кандидатской 

диссертации автора статьи Н.В. Мурленкова, защи-

щённой под научным руководством проф. А.И. 

mailto:chr98@yandex.ru
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Шендакова. Диссертация находится в свободном до-

ступе на сайте ВАК [9]. 

 

Результаты исследований и их обсуждение 
 

 Живая масса телят в два месяца (см. рис. 1) суще-

ственно не отличалась и не имела достоверных разли-

чий – от 61,41 до 63,58 кг.  При этом в три месяца во 

второй опытной группе живая масса составила 

84,88±0,95 кг, что превзошло контроль на 2,83 кг 

(3,4%, Р<0,05) соответственно. Несколько худшие 

показатели были в первой опытной группе, хотя и при 

достоверном превосходстве над контролем.  

 

 

Рис. 1 – Живая масса чёрно-пёстрых телят в возрасте 2 и 3 месяцев, кг 

(примечание: при * - Р<0,05) 

 

 

Из таблицы 1 следует, что наибольший средне-

суточный прирост был получен во второй опытной 

группе – 892,00±18,59 (Р<0,05). Это закономерно со-

провождалось наибольшим абсолютным и относи-

тельным приростами 22,30±0,46 (Р<0,05) и 30,23±0,35 

соответственно.

Таблица 1 – Среднесуточный, абсолютный и относительный прирост чёрно-пёстрых телят [9]. 

Показатели 
Группы 

контрольная I опытная II опытная 

Среднесуточный прирост, г 825,33±14,25 894,00±31,22 892,00±18,59* 

Абсолютный прирост, кг 20,63±0,36 22,35±0,78 22,30±0,46* 

Относительный прирост, % 28,79±0,73 30,45±1,05 30,23±0,35 

Примечание: при * - Р<0,05

 
Рис. 2 – Показатели величин основных промеров чёрно-пёстрых телят [9]. 

Примечание: при * - Р<0,05; при ** - Р<0,01 
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Согласно данным рисунка 2, увеличение линей-

ного роста телят I и II опытных групп имело досто-

верные различия по высоте в холке, обхвату и ширине 

груди; так, данные показатели в I и II опытных груп-

пах в среднем на 4% (Р<0,05), 4% (Р<0,01) и 13-14% 

(Р<0,01) были выше, чем в контрольной группе соот-

ветственно.  

Несмотря на общие закономерности роста и раз-

вития, косая длина туловища у телят первой и второй 

групп на 3,7% была в среднем выше, чем в контроле 

(Р<0,05).  

Согласно данным рисунка 3, коэффициенты ва-

риации всех промеров находились в пределах нормы. 

Наибольшая вариация была обнаружена в контроль-

ной группе по глубине груди – 7,5%. Наименьшие 

коэффициенты вариации были получены в опытных 

группах в связи с влиянием пробиотиков и более эф-

фективной реализацией генетического потенциала. 

Это способствовало выравниванию признаков. 

  

 
Рис. 3 – Коэффициенты вариации основных промеров у телят чёрно-пёстрой породы 

в зависимости применяемого пробиотика (Cv) 

 

Выводы. Таким образом, среднесуточный, абсо-

лютный и относительный прирост телят в 3 месяца 

после использования пробиотика «Пробитокс супер» 

в составе ЗЦМ 10 г на голову в течение 20 дней уве-

личиваются более интенсивно. Это даёт основание 

для рекомендации его использования в молочном ско-

товодстве при выращивании молодняка. 
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ПОКАЗАТЕЛИ ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКОЙ И ДЕГУСТАЦИОННОЙ ОЦЕНКИ  

КАЧЕСТВА ПОЛУФАБРИКАТОВ С РАСТИТЕЛЬНЫМИ КОМПОНЕНТАМИ  

ДЛЯ ГЕРОДИЕТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ 

(Indicators of organoleptic and tasting evaluation of the quality of semi-finished products  

with plant components for herodietic nutrition) 

 

С целью расширения ассортимента мясной 

продукции для геродиетического питания смоде-

лирована рецептура полуфабрикатов с раститель-

ными компонентами. В статье приводятся данные 

по органолептической и дегустационной оценке 

качества мясных котлет для геродиетического пи-

тания с добавлением в рецептуру растительного 

сырья в виде шрота семян расторопши и пшенич-

ных отрубей. В рецептуру опытных образцов кот-

лет включен шрот из семян расторопши с шагом 

5% и пшеничные отруби взамен хлеба, как источ-

ник клетчатки. Результаты органолептической 

оценки показали, что полуфабрикаты с введением 

в рецептуру шрота из семян расторопши и пше-

ничных отрубей по основным показателям не 

уступают контрольному образцу, выработанному 

по традиционной рецептуре, а приобретают свое-

образный цвет и вкус. Опытный образец №3, где в 

количестве 15% от массы говядины был включен 

шрот из семян расторопши и взамен хлеба добав-

лены пшеничные отруби отличался от других об-

разцов наилучшими органолептическими показа-

телями, у него присутствовал ощутимый расти-

тельный привкус, без горечи, придающий ориги-

нальность готовому продукту. Проведенная дегу-

стационная оценка подтвердила полученные ре-

зультаты, где максимальные оценки по всем пока-

зателям отмечались у опытного образца № 3. Ми-

нимальное количество баллов, отмечено у образца 

с включением 5% шрота из семян расторопши, что 

на 5 баллов выше по сравнению в образцом №3. 

Из выше изложенного можно сделать вывод, что 

именно это количество растительных компонентов 

подходит для производства колет геродиетическо-

го назначения. 

 

Ключевые слова: мясо, растительные компоненты, 

полуфабрикат, качество, котлеты, геродиетическое 

питание, здоровье 

 

 

In order to expand the range of meat products for 

herodietic nutrition, the formulation of semi-finished 

products with vegetable components has been mod-

eled. The article provides data on the organoleptic and 

tasting assessment of the quality of meat cutlets for 

herodietic nutrition with the addition of vegetable raw 

materials in the form of milk thistle seeds and wheat 

bran to the recipe. The recipe of the experimental 

samples of cutlets includes milk thistle seed meal in 

5% increments and wheat bran instead of bread as a 

source of fiber. The results of the organoleptic evalua-

tion showed that semi-finished products with the in-

troduction of milk thistle seed meal and wheat bran 

into the formulation are not inferior in basic parame-

ters to the control sample developed according to the 

traditional recipe, but acquire a peculiar color and 

taste. Prototype No. 3, where milk thistle seed meal 

was included in an amount of 15% of the mass of beef 

and wheat bran was added instead of bread, differed 

from other samples by the best organoleptic indica-

tors, it had a noticeable vegetable taste, without bitter-

ness, giving originality to the finished product. The 

conducted tasting evaluation confirmed the results 

obtained, where the maximum scores for all indicators 

were noted in the prototype No. 3. The minimum 

number of points was noted in the sample with the 

inclusion of 5% milk thistle seed meal, which is 5 

points higher than in the sample No. 3. From the 

above, it can be concluded that it is this amount of 

plant components that is suitable for the production of 

herodietic needles. 

 

 

 

Keywords: meat, vegetable components, semi-finished 

product, quality, cutlets, herodietic nutrition, health 

 

Введение. Мясная промышленность является 

одной из самых крупных и перспективных отрас-

лей сельского хозяйства [1]. С целью увеличения 

производства и ассортимента мясных изделий тех-

нологические процессы постоянно модернизиру-

ются и усовершенствуются [2]. Все чаще на при-

лавках магазинов можно увидеть новые мясные 

изделия для различных групп потребителей, 
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например продукты функционального или героди-

етического назначения [3, 4]. К сожалению, имен-

но последняя группа наименее широко представ-

лена на потребительском рынке мясных товаров. 

Учеными и технологами ведется большое ко-

личество разработок для увеличения производства 

мясной продукции геродиетического назначения, 

где одним из актуальных направлений является 

комбинирование мясного и растительного сырья 

[5, 6]. 

При геродиетическом питании в качестве 

мясного сырья рекомендуется использовать говя-

дину и мясо птицы. Эти виды мяса богаты белком, 

легкоусвояемые и в них не большое количество 

жира [7, 8]. Растительная пища необходима при 

любом питании и рационе, но в геродиетическом 

меню особое значение уделяется клетчатке, кото-

рая положительно влияет на процессы пищеваре-

ния [9, 10]. Пшеничные отруби представляют со-

бой продукт мукомольного производства, они бо-

гаты клетчаткой и имеют в своем составе доста-

точное количество микронутриентов [11]. Расто-

ропша давно известна своими лекарственными 

свойствами, особенно ценными являются ее семе-

на, в которых много витаминов и минеральных 

веществ [12]. В связи с этим именно пшеничные 

отруби и шрот из семян расторопши были выбра-

ны в качестве растительных компонентов для про-

изводства полуфабрикатов геродиетического 

назначения. 

Цель исследований. Для расширения ассор-

тимента полуфабрикатов геродиетического назна-

чения смоделирована рецептура котлет из мяса 

говядины с добавлением растительного сырья в 

виде пшеничных отрубей и шрота из семян расто-

ропши. Цель исследований состоит в проведении 

органолептической и дегустационной оценки го-

тового продукта. 

Условия, материалы и методы. Органолеп-

тическую оценку готовых изделий проводили ме-

тодом закрытой дегустации, разработанной на ос-

новании ГОСТ 31986-2012, дегустационной ко-

миссией, в состав которой входили преподаватели 

и сотрудники кафедры. Дегустационную оценку 

качества проводили по 5-балльной шкале. Контро-

лировали следующие показатели: запах и вкус, 

консистенция, внешний вид и цвет, которым было 

присвоено количественное выражение в баллах. 

Результаты и обсуждение. При разработке 

рецептуры котлет была исследована возможность 

включения шрота из семян расторопши с шагом 

5% от массы говядины (5, 10, 15%), и пшеничных 

отрубей взамен хлеба. 

Готовый продукт прошел органолептическую 

и дегустационную оценку качества, результаты 

которых представлены в таблице 1 и на рисунке 1. 

 

Таблица 1 - Органолептические показатели котлет для геродиетического питания 

Наименование  

показателя 

Характеристика показателя 

ГОСТ 32951-2014 

Контрольный 

Опытный 

образец №1 

Опытный 

образец №2 

Опытный 

образец №3 

Внешний вид, вид 

на срезе 

Куски мясной мякоти не-

правильной округлой или 

овально-продолговатой 

формы, массой от 70 до 250 

г, нарезанные в поперечном 

направлении к расположе-

нию мышечных волокон, 

толщиной от 8 до 25 мм. 

Поверхность не заветрен-

ная, мышечная ткань упру-

гая, без сухожилий и гру-

бой соединительной ткани. 

Куски мясной мякоти неправильной округлой или оваль-

но-продолговатой формы, массой от 70 до 80г, нарезан-

ные в поперечном направлении к расположению мышеч-

ных волокон, толщиной от 8 до 25мм. 

Поверхность не заветренная, мышечная ткань упругая, 

без сухожилий и грубой соединительной ткани, без види-

мых кусочков пшеничных отрубей и шрота семян расто-

ропши. 

цвет Характерный для доброка-

чественного мяса 

Характерный для доброкачественного мяса 

запах и вкус* Свойственные данному 

виду продукта, в меру со-

леный, с ароматом специй и 

пряностей, без посторонних 

привкуса и запаха 

Свойственные 

данному виду 

продукта, в 

меру соленый, с 

еле уловимым 

привкусом до-

бавки 

Свойственные 

данному виду 

продукта, в меру 

соленый, с лег-

ким привкусом 

шрота семян 

расторопши 

Свойственные 

данному виду 

продукта, в меру 

соленый, с не 

навязчивым при-

ятным привкусом 

добавок 

 

Из данных таблицы видно, что опытные об-

разцы имели однородную консистенцию, без ви-

димых отдельных кусочков мяса, хлеба и отрубей. 

Поверхность изделий не заветренная, мышечная 

ткань упругая, без сухожилий и грубой соедини-

тельной ткани. Котлеты всех опытных образцов, 

включая контрольный, полностью соответствуют 

предъявляемым к ним требованиям ГОСТ, с не-

большой разницей во вкусе и запахе, вследствие 

включения различных ингредиентов рецептуры. 

Результаты органолептической оценки показали, 

что мясные котлеты с введением в рецептуру шро-

та из семян расторопши и пшеничных отрубей по 

основным показателям не только не уступают кон-

тролю, но и приобретают своеобразный цвет и 

вкус. Вкус и запах в готовом виде - свойственные 

жареному продукту с легким привкусом вносимой 

добавки отмечался у образцов № 2 и № 3. Опыт-
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ный образец № 1 не отличался запахом и вкусом 

от мясных изделий, выработанных по традицион-

ной рецептуре. Выявили, что включение в рецеп-

турный состав 5% шрота расторопши не повлияло 

на органолептическую оценку готового продукта. 

У изделий под образцом № 2 с шротом из семян 

расторопши 10% присутствовал легкий пикантный 

привкус и обогатил его витаминами, пищевыми 

волокнами и минеральными веществами. Увели-

чение количества семян расторопши в виде шрота 

до 15% привело к более ощутимому растительно-

му привкусу, без оттенков горечи, свойственному 

расторопше и благоприятно отразилось как на ор-

ганолептике, так и на показателях пищевой ценно-

сти готового изделия. 

Результаты дегустационной оценки котлет с 

добавлением шрота из семян расторопши и пше-

ничных отрубей для геродиетического питания 

приведены на рисунке 1. 

 
Рисунок 1 - Показатели дегустационной оценки котлет для геродиетического питания 

 

Наименьшее количество баллов, а именно 20 

отмечено у мясных котлет под № 1, наилучший 

результат по дегустационной оценке получили 

изделия под опытным образцом №3 с включением 

15% шрота расторопши и пшеничных отрубей. 

Выводы. Включение пшеничных отрубей 

взамен хлеба и 15 % шрота из семян расторопши 

от массы говядины в традиционную рецептуру 

котлет позволяет не только существенно улучшить 

органолептические показатели готовых изделий, 

но и создать совершенно новый продукт для геро-

диетического питания. 
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РАЗРАБОТКА СОСТАВА ИНДИВИДУАЛЬНОГО ПИЩЕВОГО РАЦИОНА  

ПОВЫШЕННОЙ ПИЩЕВОЙ И ФУНКЦИОНАЛЬНОЙ ЦЕННОСТИ 

(Development of the composition of an individual diet of increased nutritional and functional value) 

 

 

 

Реферат. В армии России многообразны виды 

пайков или ИРП для служащих. Индивидуальный 

рацион питания (ИРП) – это набор продуктов, пред-

ставляющий собой сбалансированную, высококало-

рийную и качественную продукцию, предназначен-

ный для быстрого утоления голода в условиях, дале-

ких от традиционно бытовых. После проведения 

опроса лиц, проходящих военную службу по призыву 

в разный период времени мы собрали ряд мнений по 

улучшению ИРП для служащих в российской армии. 

Мы провели исследования и выяснили что в ИРП не-

достаток витаминов, поливитаминов, микро- и макро-

элементов и ряда других нутриентов. 

 

Ключевые слова: индивидуальный рацион питания 

(ИРП), сбалансированное питание, поливитамины, 

высококалорийные продукты, сублимация, нутриен-

ты. 

 

 

Report. In the Russian army, there are various types 

of rations or IRP for employees. An individual diet (IRP) 

is a set of products that are balanced, high–calorie and 

high-quality products designed to quickly satisfy hunger 

in conditions far from the traditional household. After 

conducting a survey of persons undergoing conscription 

in different periods of time, we collected a number of 

opinions on improving the IRP for employees in the Rus-

sian army. We conducted research and found out that the 

IRP lacks vitamins, multivitamins, micro- and macroele-

ments and a number of other nutrients. 

 

Keywords: individual diet (IRP), balanced diet, multi-

vitamins, high-calorie foods, sublimation, nutrients. 

 

 

Введение. Очень важное значение в Российских 

войсках и войсках других стран играет правильное 

питание. В армии России многообразны виды пайков 

или ИРП для служащих. Индивидуальный рацион 

питания (ИРП) – это набор продуктов, представляю-

щий собой сбалансированную, высококалорийную и 

качественную продукцию, предназначенный для 

быстрого утоления голода в условиях, далеких от тра-

диционно бытовых. В армии их применяют повсе-

местно, и в наземной службе, и в авиации, и на воде. 

Вес ИРП с нашими изменениями 1 кг 800 гр., его ка-

лорийность более 3000 ккал. В состав пойка входит 

сублимированный суп; мясные чипсы, фруктовые 

чипсы; «Живые» конфеты; функциональные ржано-

пшеничные хлебцы; сублимированная лапша. 

Измененные продукты в ИРП облегчают вес 

классического сухпайка, более полноценен полезны-

ми веществами, витаминами и способствует быстрому 

восстановлению и пополнению организма энергией. 

Актуальной задачей: обеспечения военной структуры 

продовольственной безопасности являются одной из 

основных задач долгосрочной государственной про-

граммы развития ИРП. В качестве отдельного направ-

ления можно выделить и повышения качества выпус-

каемой продукции.  Очень важное значение в Рос-

сийских войсках и армии других стран являются раз-

личные технологии и обмундирования, но и питания 

тоже играет не малую роль в армии. В армии России 

многообразны виды пайков или ИРП для служащих и 

солдат. 

Сейчас в ВС РФ используют Индивидуальный 

рацион питания (ИРП) в разных вариантах: ИРП-Б 

(боевой), ИРП-П (повседневный), который отличают-

ся перечнем консервированных блюд для разнообра-

зия питания, ИРП-ПР (промежуточный); ИРП-МГ 

(малогабаритный) — для замены 1 (2) приёмов горя-

чей (приготовленной) пищи. 
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Рис. 1. - Решение проблемы. 

 

 

 

О важности правильного питания говорили мно-

гие известные исторические личности: Приведём их 

цитаты.  

 «Народ, не желающий кормить свою армию, 

вскоре будет вынужден кормить чужую». Наполеон I 

Бонапарт (1769–1821) — император Франции. 

«Достаточное количество пищи — тебя держит. 

Излишек же придётся носить твоим ногам». Саади 

(1181–1291) — персидский поэт-моралист. 

«С тех пор как люди научились варить пищу, они 

едят вдвое больше, чем требует природа». Бенджамин 

Франклин (1706–1790) — политический деятель. 

«Сластями, печеньями и конфетами нельзя вы-

растить из детей здоровых людей. Подобно телесной 

пище, духовная тоже должна быть простой и пита-

тельной». Роберт Шуман (1810–1856) — немецкий 

композитор. 

«Не таскайте за собой больших обозов, главное 

быстрота и натиск, ваш хлеб в обозе и ранцах врагов». 

Александр Васильевич Суворов (1730–1800) — рус-

ский полководец. 

 

Цель исследований: сбалансирования калорий и 

витаминов в продуктах, продления срока годности, а 

также улучшения и снижения веса ИРП. 

Состав сухпайка может использовать продукты 

национальной кухни и сублимированные раствори-

мые горячие блюда. Мы предлагаем технологические 

решения, позволяющие обеспечить наших военно-

служащих более питательным, разнообразным и 

удобным в использовании пищевым набором.  

Индивидуальный рацион питания (ИРП) – это 

набор продуктов из себя представляющий сбаланси-

рованную, высококалорийную и качественную про-

дукцию, предназначенный для быстрого утоления 

голода в условиях, далеких от традиционно бытовых. 

Проведя интервью с военнослужащими, внесли изме-

нения продукции пойка в классический ИРП.  

1.Сублимированный суп. В Российском ИРП, он 

отсутствует, но как мы знаем супы необходимы в ра-

ционе питания, так как они насыщены полезными 

веществами. Этот суп состоит из разных сушеных 

овощей и добавок. Сублимированный суп способ-

ствует сохранению в продукте достаточного количе-

ства полезных минеральных веществ и витамин. 
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Рис. 2. - Технологическое решение. 

 

2. Мясные чипсы - натуральное вяленое мясо 

очень вкусное, питательный и полезный продукт. 

Сушка значительно повысит срок годности без ухуд-

шения вкуса и пищевых качеств. Кроме того, при 

сушке полностью сохраняются все полезные веще-

ства, содержащиеся в мясе. 

3. Фруктовые чипсы отличаются от мясных тем, 

что это более натуральный продукт не содержащий 

никаких синтетических добавок и заменителей вкуса. 

Они обладают отменными качествами, приносят ор-

ганизму огромную пользу и способны полностью за-

менить свежие фрукты и овощи. Благодаря грамотной 

и качественной сушке внутри фруктов сохраняются 

витамины, минералы, а также другие полезные эле-

менты. 

4. «Живые» конфеты - повышение эффективно-

сти плодоводства на основе разработки и использова-

ния современной, безопасной технологии переработ-

ки плодово-ягодного сырья. Отработка процесса по-

лучения биологически активных пищевых продуктов 

для использования в качестве пищевых добавок и ос-

новы производства новых продуктов питания, имею-

щих высоких потенциал коммерциализации: техноло-

гии переработки некондиционного картофеля (повре-

жденный, мелкий) с целью получения сахаросодер-

жащих порошков из картофеля, сиропа из картофеля с 

различными технологическими свойствами; техноло-

гии переработки солодовых ростков и шротов круп с  

целью получения биологически активного продукта.  

5. Функциональные ржано-пшеничные хлебцы, 

как один из популярных продуктов последних лет, 

занимает прочные позиции в списке вкусной и полез-

ной пищи. Однако многие задаются вопросом о поль-

зе хлебцев. Несмотря на свою многовековую исто-

рию, этот продукт для многих остается непонятным и 

малоизученным. Хлебцы содержат медленные угле-

воды, клетчатку, железо, жирные кислоты, калий, 

пищевые волокна, кальций, витамины группы B, маг-

ний, фосфор. Они полезны при проблемах с ЖКТ и 

лишним весом, малокровии. При жевании хлебцы 

механически очищают зубы от налёта. Продукт выво-

дит токсины из организма, надолго утоляет голод.  

6. Сублимированная лапша - это макаронные из-

делия, которые можно приготовить за несколько ми-

нут. Если посмотреть на состав лапши этих марок, то 

можно понять, что подобная продукция не является 

крайне неполезной. Кстати, говоря про витамины, не 

лишним будет сказать, что даже в сублимированной 

лапши приготовления они есть. Их состав и количе-

ство зависит от различных добавок и питательных 

веществ.  

Результаты и обсуждения. В результате наших 

исследований нашем ИРП количество калорий, пита-

тельных веществ и витаминов увеличилось на 20%. 

Так же улучшается качество и ценность пойка, его 

сроки хранения и пищевая ценность. Уменьшился его 

вес и стал компактнее. 

Вывод. Проведя интервью и сравнив виды ИРП, 

пришли к выводу, что в современных пойках РФ не 

достаточно поливитаминов, микро- и макроэлементов 

и других питательных веществ. 
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ИССЛЕДОВАНИЕ ВИТАМИННОГО СОСТАВА СОКА И СИДРА  

ИЗ ЯБЛОК ЗИМНИХ СРОКОВ СОЗРЕВАНИЯ 

(Study of the vitamin composition of juice and cider from apples in the winter maturation) 

 
Сброженные соки включают в себя многие элемен-

ты вкусового, пищевого и диетического значения яблок 

и вместе с тем ряд новых элементов, образовавшихся в 

процессе брожения. Поэтому сброженный яблочный сок 

может быть с успехом использован непосредственно, в 

качестве легкого тонизирующего напитка. При полном 

или частичном сбраживании яблочного сока получается 

напиток приятного освежающего вкуса с некоторым 

содержанием спирта. Яблочное вино является самым 

распространенным видом плодовых вин. В настоящее 

время около 70% всего производства сидра приходится 

на долю сладкого сидра. Этиловый спирт и сахар, а так-

же вода являются основной частью сидра. В состав сидра 

входит также большое количество других органических 

составных частей, находящихся в яблочном соке, а также 

полученных в результате его брожения. Исследования 

проводились в условиях ООО «Эльбрус Спиритс» и на 

кафедре «Технология производства и переработки сель-

скохозяйственной продукции» Кабардино-Балкарского 

ГАУ в 2022 году. В качестве объектов исследований 

служили яблочный сок и сидр, выработанные из яблок 

зимних сроков созревания, сортов – Айдаред, Флорина. 

Сорт Айдаред относится к кислым, а Флорина к сладким 

сортам. Химический состав и качество плодов определя-

ли по общепринятым методикам. Из приведенных дан-

ных видно, что сидр богат биотином и инозитом, панто-

теновой и фолиевой кислотами. Содержание в сидре 

рибофлавина очень мало, что составляет 0,082 мг/л. При 

осветлении сидра и соков путем фильтрации происходит 

частичная потеря пантотеновой и фолиевой кислот. Вы-

держка сидровых материалов на дрожжах сопровождает-

ся обогащением их витаминами группы В. Исследования 

показали, что красящие и летучие вещества плодов име-

ют различную сохраняемость при сбраживании соков 

одной и той же культурой дрожжей, а также способность 

образовывать новые продукты. Установлено, что харак-

тер технологической обработки, например, термическая 

обработка сока, влияет на образование в сидре высших 

спиртов. Направленное изменение состава и количества 

как красящих, так и ароматических летучих веществ 

может быть в некоторой степени осуществлено путем 

использования соответственно подобранных чистых 

культур винных дрожжей.  

 

Ключевые слова: яблоки, сорта, сок, сидр, витамины, 

химический состав, технология. 

 

 

 

Fermented juices include many elements of the taste, 

nutritional and dietary value of apples and, at the same time, 

a number of new elements formed during the fermentation 

process. Therefore, fermented apple juice can be successfully 

used directly as a light tonic drink. With full or partial fer-

mentation of apple juice, a drink of a pleasant refreshing 

taste with some alcohol content is obtained. Apple wine is 

the most common type of fruit wine. Currently, about 70% of 

all cider production is sweet cider. Ethyl alcohol and sugar, 

as well as water, are the main part of the cider. The composi-

tion of cider also includes a large number of other organic 

components found in apple juice, as well as obtained as a 

result of its fermentation. The studies were carried out in the 

conditions of Elbrus Spirits LLC and at the Department of 

Technology of Production and Processing of Agricultural 

Products of the Kabardino-Balkarian State Agrarian Univer-

sity in 2022. The objects of research were apple juice and 

cider, produced from apples of winter ripening periods, vari-

eties - Idared, Florina. Variety Idared refers to sour, and 

Florina to sweet varieties. The chemical composition and 

quality of fruits were determined according to generally ac-

cepted methods. From the above data, it can be seen that 

cider is rich in biotin and inositol, pantothenic and folic ac-

ids. The content of riboflavin in cider is very low, which is 

0,082 mg/l. When clarifying cider and juices by filtration, 

there is a partial loss of pantothenic and folic acids. The ag-

ing of cider materials on yeast is accompanied by their en-

richment with B vitamins. Studies have shown that the color-

ing and volatile substances of fruits have different persis-

tence during the fermentation of juices by the same yeast 

culture, as well as the ability to form new products. It has 

been established that the nature of technological processing, 

for example, heat treatment of juice, affects the formation of 

higher alcohols in cider. Targeting the composition and 

amount of both coloring and aromatic volatiles can be done 

to some extent by using appropriately selected pure wine 

yeast cultures. 

 

 

 

 

 

Key words: apples, varieties, juice, cider, vitamins, chemical 

composition, technology. 

 

Введение. Сброженные соки включают в себя 

многие элементы вкусового, пищевого и диетического 

значения яблок и вместе с тем ряд новых элементов, 

образовавшихся в процессе брожения. Поэтому сбро-

женный яблочный сок может быть с успехом исполь-

зован непосредственно, в качестве легкого тонизиру-
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ющего напитка. Производство натурального яблочно-

го сока началось во всех странах в конце 30-х годов. 

Производство таких соков в настоящее время широко 

распространено в странах Западной Европы, Амери-

ки. В Англии частично сброженный яблочный сок 

насыщается обычно углекислотой. В США яблочным 

сидром нередко называют натуральный яблочный сок. 

При полном или частичном сбраживании яблоч-

ного сока получается напиток приятного освежающе-

го вкуса с некоторым содержанием спирта. Так как 

для этой цели могут быть использованы малокислот-

ные и богатые дубильными веществами яблоки, про-

изводство сидра тесно связано с яблочным винодели-

ем и может рассматриваться вместе с ним. 

Яблочное вино является самым распространен-

ным видом плодовых вин. В настоящее время по ко-

личеству вырабатываемого яблочного вина (сидра) на 

первом месте стоит Франция, за нею Германия, 

Швейцария, Англия. Много яблочного вина выраба-

тывается и в других европейских странах. В ряде за-

рубежных стран (Франция, Австрия, Англия, Швей-

цария, США) получили широкое распространение 

сидры. 

В Англии проведены исследования по усовер-

шенствованию технологии производства соков и их 

сбраживанию. Установлено [1, 9], что для получения 

сидра с заданными показателями имеет значение 

применение определенных рас чистых культур вин-

ных дрожжей. Проведены также исследования [7, 8] 

по отбору определенных сортов яблок для производ-

ства сидра и отработке технологического процесса 

получения определенных типов сидров. 

Франция стоит на первом месте в мире по произ-

водству сидров. Это единственная страна, в которой 

культивируются все типы яблок: сладкие, сладко-

горькие, горькие, кислые, острокислые и горько-

кислые.  

Сидровая промышленность использует примерно 

15% урожая. Большая часть урожая остается в мелких 

хозяйствах, причем этими же хозяйствами яблоки 

перерабатываются в значительном количестве на сидр 

для внутрихозяйственного потребления. Однако из-

вестно, что реализуемый в торговле сидр состоит из 

произведенного сидровой промышленностью (80%), 

сельскохозяйственной промышленностью (15%) и 

частными предпринимателями из покупных яблок 

(5%) [6]. 

Сидр является прекрасным столовым напитком, 

более тонизирующим, чем сок и содовая вода, кото-

рые также довольно широко распространены во 

Франции, является как бы семейным напитком; в до-

машнем обиходе чаще используют сухой или полусу-

хой сидр. 

Согласно действующему в настоящее время ос-

новному регламенту сидр во Франции получают из 

сока свежих яблок и смеси сока яблок и груш с добав-

лением или без добавления воды (сухой сидр). Со-

держание спирта в сухом сидре должно быть не менее 

5% об., а в сладком – не более 3% об., содержание 

летучих кислот не более 1,8 г/л, ацетальдегида – не 

более 200 мг/л, железа – не более 12 мг/л. Газовыде-

ление и пенообразование должны быть результатом 

вторичного брожения, а не насыщения углекислотой. 

Допускается содержание в сидре сернистой кислоты 

до 200 мг/л. 

В настоящее время около 70% всего производ-

ства сидра приходится на долю сладкого сидра. 

Сидр во Франции вырабатывается в основном по 

технологической схеме, предложенной известным 

французским ученым Варколье. По этой схеме яблоч-

ная мезга настаивается в бетонных камерах с досту-

пом воздуха в течение 6–12 ч или без доступа воздуха 

12–24 ч. Отжимают сок, смачивают отжатую мезгу 

водой (не более 25% от исходной массы), настаивают, 

и течение 6–12 ч и снова прессуют. Свежеотжатый 

сок и сок прессования объединяют, охлаждают до 4–

6°С и сульфитируют из расчета 50–100 мг/л. Сульфи-

тированный сок подвергают самоосветлению. При 

этом некоторые нерастворимые части плодов и при-

месей осаждаются на дно емкости, а другие собира-

ются в виде коричневой шапки на поверхности. Очи-

щенный сок осторожно сливают, добавляют разводку 

чистой культуры винных дрожжей и сбраживают при 

температуре 5–10°С. Кроме описанной, в настоящее 

время получила широкое распространение другая 

схема: свежеснятые яблоки соответствующих сортов 

подвергают дроблению и отделению сока I (700–800 

л) и II (150–200 л) прессования. Полученный сок 

осветляют центрифугированием без доступа воздуха. 

Пектиновые вещества подвергают ферментативному 

гидролизу. Перед брожением сок пастеризуют, вводят 

азотнофосфорное питание и дрожжевую разводку [5]. 

Сброженный сок, сидровый материал, оклеивают же-

латином и фильтруют, перед розливом пастеризуют 

при 103°С в течение 20 с. Показатели готового сидра, 

предусмотренные регламентом, не зависят от способа 

приготовления. 

Этиловый спирт и сахар, а также вода являются 

основной частью сидра. В состав сидра входит также 

большое количество других органических составных 

частей, находящихся в яблочном соке, а также полу-

ченных в результате его брожения. Основными из 

этих веществ являются: метанол – 50-300 мг/л, эфиры 

– 0,04-0,20 г/л, высшие спирты – 50-100 мг/л, летучие 

кислоты – 0,59-2,11 мг/л, глицерин – 3,0-5,7 г/л, 2,3-

бутиленгликоль – от следов до 0,7 г/л, сорбит – 1,3-6,6 

г/л, кислоты органические – 2,63-4,6 г/л, камедь – 

0,04-1,2 г/л, фенольные вещества – 0,6-9,0 г/л, азоти-

стые вещества – 0,05-0,15 г/л. 

Метанол образуется в результате деметоксили-

рования пектиновых веществ яблок под действием 

пектинэстеразы еще в зрелых плодах и более интен-

сивно – в яблочном соке и в процессе его брожения. 

Что касается высших спиртов, то это главным 

образом амиловый и изоамиловый спирты. Высшие 

спирты образуются из соответствующих аминокислот 

через промежуточное образование кетокислот. 

Из многоатомных спиртов в сидре найдены три: 

глицерин, сорбит и 2,3-бутиленгликоль. В сидре, сде-

ланном из грушевого сока, количество сорбита более 
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высокое (15-16 г/л), чем в яблочном. С физиологиче-

ской точки зрения наличие сорбита в сидре обуслов-

ливает его диуретическое действие. Глицерин и 2,3-

бутиленгликоль образуются в процессе сбраживания 

сахаров яблочного сока [3, 4]. 

Нелетучие кислоты сидра состоят на 89–90% из 

яблочной кислоты в свободном и связанном (в виде 

солей K и Ca) состоянии. При неблагоприятных усло-

виях производства и хранения сидра яблочная кислота 

может превращаться в молочную. 

Содержание минеральных веществ в сидре зави-

сит от сорта яблок и технологического режима пере-

работки. В промышленных французских сидрах со-

держание их следующее: зола – 1500 мг/л, С1 – 10-20 

мг/л, Na – 50-60 мг/л, К – 700-2000 мг/л, Р – 25-140 

мг/л, Са – 20-220 мг/л, Mg – 50-80 мг/л, Fe – 1-12 мг/л. 

Что касается содержания железа, то естественное 

его количество в свежих яблоках и соке не превышает 

4-5 мг/л, однако в процессе переработки яблок вслед-

ствие контакта сока с некоторыми металлическими 

деталями добавляется в лучшем случае еще 2-3 мг/л. 

Допустимый за рубежом предел (12 мг/л) соответ-

ствует содержанию, выше которого сидр темнеет [2, 

5]. Влияние же этого излишка на организм человека 

незначительно. 

 

Материалы и методы исследований 

 

Исследования проводились в условиях ООО 

«Эльбрус Спиритс» и на кафедре «Технология произ-

водства и переработки сельскохозяйственной продук-

ции» Кабардино-Балкарского ГАУ в 2022 году. 

В качестве объектов исследований служили яб-

лочный сок и сидр, выработанные из яблок зимних 

сроков созревания, сортов – Айдаред, Флорина. Сорт 

Айдаред относится к кислым, а Флорина к сладким 

сортам. Химический состав и качество плодов опре-

деляли по общепринятым методикам. 

 

Результаты и их обсуждение 

 

Витаминный состав сидров и яблочного сока и 

их содержание в процессе брожения существенно из-

меняются. Содержание аскорбиновой кислоты в сид-

ровых яблоках находится в пределах от 100 до 450 

мг/кг. В процессе дробления яблок и отжима сока от 

50 до 90% аскорбиновой кислоты переходит в сусло. 

Если перед отжимом пульпа подбраживается, то со-

держание аскорбиновой кислоты снижается менее 

интенсивно, чем в случае самоосветления перед бро-

жением. В процессе брожения содержание витамина 

C снижается и к концу остается примерно 1/3 первона-

чального его содержания в соке. 

Среднее содержание водорастворимых витами-

нов, определенных микробиологическим методом, в 

соках яблок и сидре следующее (табл. 1). 

 

Таблица 1. - Содержание водорастворимых витаминов в яблочном соке и сидре 

Витамины Сок, 

мг/л 

Сидр, 

мг/л 

Сорт Айдаред 

Рибофлавин 0,09 0,082 

Никотиновая кислота 0,70 – 

Амид никотиновой кислоты – 0,40 

Пантотеновая кислота 2,05 1,42 

Биотин 4,30 114,0 

Тиамин 15,0 – 

Тиамин с учетом кокарбоксилазы  29,0 – 

Инозит – 105,0 

Фолиевая кислота – 6,62 

Пиридоксин – 0,12 

Сорт Флорина 

Рибофлавин 0,07 0,080 

Никотиновая кислота 0,50 – 

Амид никотиновой кислоты – 0,32 

Пантотеновая кислота 1,65 1,40 

Биотин 4,10 111,0 

Тиамин 12,0 – 

Тиамин с учетом кокарбоксилазы  26,0 – 

Инозит – 102,0 

Фолиевая кислота – 6,39 

Пиридоксин – 0,10 

 

Из приведенных данных видно, что сидр богат 

биотином и инозитом, пантотеновой и фолиевой кис-

лотами. Содержание в сидре рибофлавина очень мало, 

что составляет 0,082 мг/л. 

При осветлении сидра и соков путем фильтрации 

происходит частичная потеря пантотеновой и фолие-

вой кислот. 
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Выдержка сидровых материалов на дрожжах со-

провождается обогащением их витаминами группы В. 

Выводы. Исследования показали, что красящие 

и летучие вещества плодов имеют различную сохра-

няемость при сбраживании соков одной и той же 

культурой дрожжей, а также способность образовы-

вать новые продукты. Установлено, что характер тех-

нологической обработки, например, термическая об-

работка сока, влияет на образование в сидре высших 

спиртов. Направленное изменение состава и количе-

ства как красящих, так и ароматических летучих ве-

ществ может быть в некоторой степени осуществлено 

путем использования соответственно подобранных 

чистых культур винных дрожжей. Помимо исследо-

ваний пищевой ценности сидров и влияния, различ-

ных его составных частей на организм человека, в 

последнее время начались детальные исследования 

красящих и летучих веществ плодовых соков и сидра. 

Это связано с увеличением промышленного произ-

водства плодово-ягодных вин и сидра, которое, есте-

ственно, связано с совершенствованием технологии и 

повышением качества. 
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ЭНЕРГЕТИЧЕСКИЙ ГЕЛЬ С ДОБАВЛЕНИЕМ БУРОЙ ВОДОРОСЛИ ФУКУС 

(Energy gel with the addition of brown algae Fucus) 

 

 

В статье рассматривается новейшая разработ-

ка энергетического геля с добавкой «фукус», име-

ющая полезный ряд свойств и удобная для приме-

нения людям во время высоких физических нагру-

зок. Актуальность данной работы заключена в том, 

что в геле присутствует водоросль, которая не 

только питает организм, но и не вызывают жажду 

после потребления. Входящий в состав фукуса 

полисахарид фукоидан имеет высокую биологиче-

скую активность – антисептические, иммуномоду-

лирующие, разжижающие кровь и многие другие 

свойства. Инновационная технология раскрывает 

клетки фукуса без применения высоких темпера-

тур и дополнительных химических агентов, таким 

образом, становится доступным весь спектр био-

полимеров, витаминов, макро- и микроэлементов, 

жизненно необходимых для восстановления и 

нормального функционирования организма чело-

века [1]. Таким образом, разработана новейшая 

технология переработки водорослей, которая мо-

жет получит широкое применение в России для 

производства энергетических гелей для спортсме-

нов. 

 

Ключевые слова: энергетический гель, фукус, 

фукоидан, производство, технологический про-

цесс, полезные элементы. 

 

 

The article discusses the latest development of an 

energy gel with the additive "fucus", which has a use-

ful number of properties and is convenient for use by 

people during high physical exertion. The relevance of 

this work lies in the fact that the gel contains algae, 

which not only nourishes the body, but also does not 

cause thirst after consumption. Fucoidan polysaccha-

ride, which is part of fucus, has high biological activi-

ty – antiseptic, immunomodulatory, blood thinning 

and many other properties. The innovative technology 

reveals fucus cells without the use of high tempera-

tures and additional chemical agents, thus, the entire 

range of biopolymers, vitamins, macro- and micro-

elements vital for the restoration and normal function-

ing of the human body becomes available [1]. Thus, 

the latest technology of algae processing has been 

developed, which can be widely used in Russia for the 

production of energy gels for athletes. 

 

 

 

 

Keywords: energy gel, fucus, fucoidan, production, 

technological process, useful elements. 

 

 

Введение. Углеводные энергетические спор-

тивные гели являются инновационным специали-

зированным продуктом питания во время усилен-

ной физической нагрузки (бега, триатлона и видах 

спорта, требующих больших затрат энергии). Во 

время повышения физической активности орга-

низм активно расходует гликоген. Гликоген – это 

производная глюкозы, которая участвует в произ-

водстве энергии. Чем интенсивнее нагрузка, тем 

большая доля гликогена расходуется, поэтому на 

забегах и на скоростных тренировках в основном 

используется именно он. Впрок гликогена нако-

пить нельзя. Необходимо пополнять его запасы 

прямо на дистанции [6]. Основой углеводного геля 

являются легкоусваиваемые сахара – мальто-

декстрин, глюкоза, фруктоза, дополнительными 

нутриентами выступают витамины, электролиты, 

кофеин и таурин, могут применяться в рецептуре 

ароматизаторы и усилители вкуса. Один тюбик 

геля содержит в среднем 20 гр. углеводов или 100 

ккал. 

Именно поэтому многие спортсмены отдают 

предпочтением энергетическим гелем, которые 

удобно принимать на длинных дистанциях. Но 

помимо положительных моментов, есть и отрица-

тельные, у энергетических гелей это необходи-

мость запивать после употребления. 

Целью наших исследований является разра-

ботка новейшей технологии переработки водорос-

лей, которая может получить широкое применение 

в России для производства энергетических гелей 

для спортсменов. Актуальность нашей работы за-

ключена в том, что в геле будет присутствовать 

водоросль, которая не только питает организм, но 

и не вызывают жажду после потребления.  
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Условия, материалы и методы 
 

Объектом настоящего исследования являются 

представители отдела низших растений – бурые 

водоросли, обитающие в Белом море. Предметом 

исследования было влияние их биохимически ак-

тивных компонентов на организм человека. Ис-

точником биоорганического йода и альгинвых 

кислот являлся фукус, бурая водоросль (Fucus). 

Исследования проводились с 2019 по 2022 гг.  

Основным нутриентом, входящим в состав 

фукуса, был фукоидан, обладающий высокой био-

логической активностью. Кроме того, были изуче-

ны его антисептические, иммуномодулирующие 

свойства. Известна способность фукоидана влиять 

на способность разжижать кровь [7]. 

Фукус содержит от 13 до 20% фукоидана в 

пересчете на сухое вещество. Это существенно 

превышает содержание фукоидана в других водо-

рослях. При этом слоевище фукуса содержит вы-

сокие концентрации макро- и микроэлементов и 

йод в оптимальной органической форме. Органи-

ческий йод ценнее тем, что не подвергается раз-

рушению при термообработке и не обладает лету-

честью. 

Однако фукус характеризуется повышенной 

прочностью клеточных стенок за счет содержания 

описанных выше полисахаридов. Это делает его 

малопригодным для пищевой индустрии. 

Разработанная в ходе проведенных исследо-

ваний инновационная технология гидролиза и по-

следующего осаждения альгинатов из таломной 

массы фукуса раскрывает клетки фукуса без при-

менения высоких температур и дополнительных 

химических агентов. В результате становится до-

ступным весь спектр биополимеров, витаминов, 

макро- и микроэлементов, жизненно необходимых 

для восстановления и нормального функциониро-

вания организма человека [2]. 

В фукусе содержится более 53 полезных эле-

ментов в нативной (природной) форме.  

К числу функциональных компонентов фуку-

са можно отнести витамины B1, B2, B3, В6, В12, 

C, D, E, K, F, H, РР, пантотеновую и фолиевую 

кислоты и многие другие. Известно, что в фукусе 

содержится витамина А в 10 раз больше, чем в 

таком же количестве моркови [3]. 

 

Результаты и их обсуждение 

 

Выбор технологии извлечения альгиновой 

кислоты определяется химическим составом при-

меняемых в качестве исходного сырья бурых во-

дорослей. Основным показателем их пригодности 

для получения альгината является содержание аль-

гиновой кислоты, которое находится в среднем в 

пределах 20-40% от сухой массы водорослей. При 

производстве альгината необходимо добиться по-

лучения очищенного продукта без цвета и запаха с 

высокой вязкостью водных растворов.  

Исходное сырьё, талом водорослей фукус, 

собранное на побережье моря, подвергаются спе-

циальной обработке для удаления слизи с поверх-

ности водоросли, которая содержит микроорга-

низмы и посторонние примеси.  

Нами был разработан способ производства 

геля из бурых водорослей. На первых этапах про-

изводили разделение собранного на побережье в 

весенний и раннелетний период сырья. Масса 

промывается водой.  

Затем массу оставляли в пресной воде при 25-

35°С в течение 1-1,54 часов для набухания. Размер 

массы должен увеличиться не менее чем на 30%. 

Гидролиз органических соединений таломной мас-

сы проводили 0,5% раствором кислоты соляной 

(рН 2,0). Массовое соотношение водорослей и рас-

твора составляет 1:1,5, время кислотного гидроли-

за – 1,5-2 часа.  

В дальнейшем для удаления остатка кислоты 

водоросли промывали в пресной воде в течение 30 

минут при 20-25°С с 3-кратной сменой воды.  

Полученную массу водорослей после гидро-

лиза измельчали и варили в растворе гидрокарбо-

ната натрия при температуре 80-90°С при соотно-

шении водорослей и щелочного раствора  равном 

1:1. Контролируем кислотность среды на уровне 

рН 7,0-8,0 на всем этапе процесса варки. Время 

горячего щелочного гидролиза составляет 6-10 

часов при перемешивании мешалкой со скоростью 

вращения 15-25 об/мин. 

Полученный гидролизат охлаждали и гомоге-

низировали в течение 10 мин.  

Для осаждения альгинатов использовали рас-

твор лимонной кислоты с массовой долей 0,1% и 

раствор хлорида кальция массовой долей 0,2%. 

Полученный альгинатсодержащий гидролизат ха-

рактеризуется увеличенным сроком хранения, по-

вышенной биологической активностью и усвояе-

мостью йода, пролонгированным действием. 

При описанном выше способе экстракции 

альгинатов прочные клеточные стенки разруша-

ются, и содержимое протопласта клеток водоросли 

становится доступным. Экстрагируются помимо 

альгинатов и биологически активные вещества 

Фукуса. Эти нутриенты можно использовать как 

специализированные или функциональные добав-

ки, необходимые для профилактики различных 

заболеваний и поддержки стабильного функцио-

нирования организма человека. Эти вещества лег-

ко усваиваются организмом за счет перехода в 

нативную форму, поэтому лечебно-диетические 

продукты, содержащие такие гидролизаты, эффек-

тивны в комплексной терапии целого ряда серьез-

ных заболеваний. 

Для получения товарного продукта необхо-

димо провести мягкую пастеризацию и осуще-

ствить упаковку в герметичную тару. 

Принципиальная схема поучения стабильного 

геля с высоким содержанием альгинатов из бурых 

водорослей фукус происходит в несколько этапов, 

которые представлены на рисунке 1. 
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Рис. 1 – Схема получения стабильного геля на из бурой водоросли фукус 

 

Процесс производства энергетических гелей 

представлен на рисунке 2. Последовательность 

технологических операций следующая: 

 взвешивание необходимых ингредиентов;  

 очистка воды от примесей;  

 гомогенизация сырья; 

 отправление полученной смеси в реактор; 

 добавление загустителей, красителей, от-

душек и консервантов; 

 упаковочный процесс; 

 контроль качества. 

 

 

 
 

Рис. 2 – Процесс производства энергетических гелей 

 

Энергетический гель содержит в себе необ-

ходимое количество углеводов, требующееся для 

длительных нагрузок, а основными его потребите-

лями могут быть:  

 спортсмены (в частности, бегуны); 

 космонавты;  

 военнослужащие.  

Разработка энергетического геля с фукусом 

имеет большое количество плюсов в сравнении с 

другими производителями. Сравнительную харак-

теристику можно увидеть в таблице 1. 
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Таблица 1 – Сравнительная характеристика энергетического геля с фукусом 

и других производителей 

Гель Характеристика 

Гель  

Isostar 

Углеводные гель, имеющий в составе кофеин. Цена варьируется от 170 до 200 рублей. 

Имеет густую консистенцию и необходимо запивать водой 

Гели  

Nutrend 

Углеводный гель чешского производителя. Содержит в себе кофеин. Цена колеблется от 

150 до 200 рублей. По консистенции достаточно густые, с необычным химическим вкусом, 

необходимо запивать водой. 

Гели  

Mulebar 

Углеводный гель британского производства. Цена его составляет около 200 рублей. Про-

изводитель утверждает о натуральности его состава, но необходимо запивать водой 

Гель  

с фукусом 

Углеводный гель, цена которого варьируется от 60 до 70 рублей. Содержит в себе нату-

ральный состав с добавлением водоросли фукус. Не нужно запивать водой 

 

Выводы. Таким образом, была разработана 

новейшая технология переработки водорослей, 

которая может получить широкое применение в 

России для производства энергетических гелей для 

спортсменов, космонавтов, военнослужащих. Гели 

имеют ряд полезных свойств, и они удобные для 

применения людям во время высоких физических 

нагрузок. 
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