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рументальной  диагностики – рентгенографией, 
выявляют патологию только на стадии органи-
ческих изменений. Однако рентгенография не 
позволяет выявлять ранние изменения морфо-
функциональных показателей стопы в динами-
ке через небольшие промежутки времени (че-
рез день, неделю), поскольку лимитирующим 
фактором является повышенная лучевая на-
грузка. Волгоградская технология цифровой 
морфометрии, основанная на  сканировании 
подошвенной поверхности стопы, с последую-
щей программной обработкой позволяет опре-
делить основные морфологические показатели, 
характеризующие состояние поперечного и 
продольного сводов стопы. На кафедре анато-
мии ВГАФК в период с 2006 по 2009 год с по-
мощью этого метода было обследовано  
180 спортсменов с жалобами на повышенную 
утомляемость и усталость в области голено-
стопного сустава и стопы. При этом у всех об-
следованных рентгенографический метод об-
следования не выявил патологии. Проведённый 
анализ морфофункциональных показателей 
стоп позволил выявить снижение поперечного 
свода у 30 спортсменов, продольного свода у 
60 спортсменов и снижение обоих сводов у  
90 спортсменов. Полученные нами данные по-
зволяют предположить, что увеличение опор-
ной поверхности стоп происходит преимуще-
ственно за счёт мягко-тканных компонентов 
(мышечно-сухожильных элементов, подкожно-
жировой клетчатки). Подобные структурные 
изменения носят функциональный характер и, 
по мнению многих врачей не требуют специаль-
ного лечения, однако, по нашему мнению, 
именно минимальные изменения рессорных 
функций сводов стоп лимитируют достижения 
высоких результатов, и впоследствии приводят к 
развитию органических изменений, выявляемых 
рентгенографическим методом. Таким образом, 
компьютерное морфометрическое исследование 
стопы у спортсменов является методом выбора, 
позволяющим выявить ранние морфофункцио-
нальные изменения стопы у спортсменов в ди-
намике тренировочного процесса.  
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При холодильном хранении несоленой 
сельди тихоокеанской при определенных ре-

жимах в её тканях происходят процессы, ана-
логичные биохимическому созреванию. Ис-
пользуя предварительное созревание сельди, 
можно получать соленую продукцию по из-
вестным технологиям, сократив при этом 
продолжительность технологического про-
цесса. Но при использовании предваритель-
ного созревания необходимо следить за био-
химическими изменениями, происходящими 
в тканях под действием ферментов (гидролиз 
белков и липидов), и вовремя замедлить их. 
При обосновании способа посола предвари-
тельно созревшей сельди предусматривались 
два метода внесения соли в пресервы: фасу-
ется несоленый полуфабрикат, а соль входит 
в рецептуру заливки или соуса (контрольный 
образец); предварительно производят посол 
рыбы смешанным насыщенным прерванным 
способом, соленый полуфабрикат фасуют в 
банки, а затем в них вносят заливку или соус 
(опытный образец).  

Для сравнения интенсивности гидролиза 
белковых веществ сельди в пресервах, полу-
ченных с использованием различных спосо-
бов внесения соли, исследованы изменения 
показателей созревания на различных этапах 
технологического процесса. Из результатов 
исследований можно сделать вывод, что 
меньшая степень гидролиза белковых ве-
ществ после укладки рыбы в тару наблюда-
ется в образце, в котором перед укладкой в 
тару производят посол рыбы. Так, после  
4-7 суток хранения готовых пресервов пока-
затели созревания следующие: буферность в 
опытном образце – 110-115, в контрольном 
образце – 130-135 град.; содержание амин-
ного азота в опытном образце – 100-110, в 
контрольном образце – 110-125 мг на 100 г. 
Это говорит о частичном ингибировании 
пептидгидролаз сельди при смешанном на-
сыщенном прерванном посоле. При фасова-
нии несоленого полуфабриката в тару за 
время перераспределения компонентов (ры-
бы и заливки) происходит дальнейший ак-
тивный гидролиз белковых веществ, поэто-
му наилучшим способом посола при произ-
водстве пресервов будет применение после 
предварительного созревания смешанного 
насыщенного прерванного посола, в резуль-
тате чего происходит наиболее быстрое час-
тичное ингибирование ферментов рыбы, и 
дальнейший гидролиз протекает менее ин-
тенсивно. 
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