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входящих в состав крови человека. Химический со-
став меда представляет собой комплекс, включающий 
в себя более трехсот разнообразных веществ необхо-
димых для правильного функционирования организ-
ма человека, который в свою очередь усваивает мед 
на 100 %.

Несмотря на то, что гликемический индекс у мёда 
достаточно высок (от 49 до 91 в зависимости от бо-
танического происхождения), он рекомендован к пи-
танию диабетикам, т.к. приводит к незначительному 
повышению уровня инсулина и глюкозы в крови. Ре-
гулярное потребление мёда в пищу характеризуется 
иммуностимулирующим эффектом.

БАД представляет собой комплекс натуральных 
или подобных натуральным биологически активных 
веществ, включающих в себя композицию микроэле-
ментов, витаминов, кислот, углеводов и множества 
других необходимых организму химических элемен-
тов. БАД применяются при недостаточном поступле-
нии с рационом питания недостающих аминокис-
лот, углеводов, сахаров, отдельных жирных кислот 
и липидов, микроэлементов, эфирных масел и т.д. 
БАД способны выполнять функцию регулирования 
аппетита, контролировать массу тела. Они широко 
используются в качестве веществ, позволяющих осу-
ществлять профилактику заболеваний и эффективно 
контролировать и поддерживать нормальную работо-
способность биологических систем человека. Таким 
образом, использование меда в биологически актив-
ных добавках принесет двойную пользу для организ-
ма человека и позволит более качественно и надежно 
оградить себя от всевозможных внешних и внутрен-
них биологических атак и расстройств.
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В мире существуют десятки тысяч различных 
продуктов питания. Кроме созданных человеком на-
туральных продуктов и искусственных, в естествен-
ном виде в природе не встречающихся, в последнее 
столетие появилось много синтетических продуктов, 
изготовленных на основе органических веществ. 
К ним относятся и пищевые добавки, которые вно-
сят в продукты питания для придания аромата, вкуса 
и цвета, создания необходимой структуры, а также 
полной или частичной замены натурального сырья. 
Чаще всего это химически обработанные природные 
или синтетические вещества.

Покупая различные продукты, мы часто даже не 
задумываемся об их составе. Однако во многих слу-
чаях его знание помогло бы избежать отравления или 
заболевания, вызываемого чрезмерным содержанием 
пищевых добавок в том или ином продукте.

В производстве продуктов питания используют 
около 500 пищевых добавок, не считая некоторых 
разновидностей, комбинированных добавок, отдель-
ных душистых веществ и ароматизаторов. До сих пор 
среди ученых ведутся дебаты о влиянии пищевых 
добавок на организм человека. Доказано множество 
фактов негативного воздействия таких веществ на 
здоровье людей. В связи с употреблением красителей 
и консервантов учащаются случаи аллергии и вос-
палительных реакций. Применяемые нитриты вызы-
вают печеночные колики, утомляемость, изменение 
психоэмоционального состояния человека. Наруша-
ется работа кишечника и желудочного тракта, что не-
редко приводит к онкологии и сердечно-сосудистым 

заболеваниям. Уже давно известно, что глутамат на-
трия (Е 621) вызывает у крыс серьезные поврежде-
ния мозга. Более того, при его частом употреблении 
человек вообще перестает чувствовать нормальный 
вкус продуктов питания. Наиболее вредными можно 
считать консерванты и антиокислители. Человек, со-
стоит из огромного числа самых различных клеток 
и обладает большой массой, по этому в отличие от 
одноклеточных организмов не погибает от употре-
бления консерванта, однако, если в человеческий 
организм попадёт большая доза консервантов, то по-
следствия могут быть очень печальными.
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В современных препаратах косметики все чаще 
применяются масла в качестве активных компонен-
тов, которые влияют на физиологические процессы. 
Натуральные косметические масла представлены 
в виде животных и растительных жиров, которые от-
носятся к нейтральным. Их свойства определяются 
составом жирных кислот. В данной статье рассма-
тривается масло карите как сырьё для производства 
косметических кремов.  

Представлены результаты исследований жирнокис-
лотного состава масла карите, определяемого методом 
газожидкостной хроматографии, его триглицеридного 
состава, определяемого методом обращенно-фазовой 
ВЭЖХ. Органолептические и физические показатели 
определялись общепринятыми методами в соответ-
ствие с требованиями государственного стандарта.

В результате проведенных исследований установ-
лено, что жирнокислотный состав масла карите пред-
ставлен в основном стеариновой и олеиновой жир-
ными кислотами. Остальные жирные кислоты входят 
в состав масла в незначительных количествах, или 
в следовых. Установлен следующий триглицеридный 
состав: триолеилглицерин (О3), диолеилстеарилгли-
церин (О2С), олеилпальмитилстеарилглицерин (ОПС) 
и олеилдистеарилглицерин (ОС2), а также небольшие 
количества трилинолеилглицерина (Л3) и дилиноле-
инпальмитилглицерина (Л2П). Органолептические 
показатели следующие: плотное масло с легким 
кремовым оттенком, прозрачное, при нормальных 
условиях имеет полутвердую неоднородную конси-
стенцию и приятный  слегка выраженный фруктовый 
запах. Физические показатели: температура застыва-
ния tзаст 36,5 °С, что несколько выше температуры 
плавления tпл 35 °С.

Таким образом, поступившее на исследование 
масло карите соответствует требованиям, предъявля-
емым стандартом.
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Одной из актуальных задач пищевой промышлен-
ности и нутрициологии является разработка техно-
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логий и производство продуктов функционального 
питания. Значительный сегмент среди них занимают 
продукты, сочетающие уникальные свойства компо-
нентов молочного сырья и биологически ценных сое-
динений растительных наполнителей. Определенный 
интерес представляет применение нетрадиционных 
инулинсодержащих растений в технологии молокосо-
держащих продуктов функционального назначения. 

Нами изучена возможность применения цикория 
в технологии безалкогольных напитков. В качестве 
экстрагента физиологически активных нутриентов 
растительного сырья предложено применять депроте-
инизированную творожную сыворотку, полученную 
методом молекулярно-ситовой фильтрации. Ультра-
фильтрат характеризуется более высокой биологиче-
ской и коллоидной стабильностью в сравнении с ис-
ходной творожной сывороткой, а также наличием 
лактозы – активного редуцирующего сахара со сла-
быми кислотными свойствами, способного сорби-
ровать осмофорические компоненты растительного 
сырья, что позволяет маскировать специфический 
сывороточный запах. 

Молочно-растительный экстракт цикория реа-
лизован в частных технологиях безалкогольных га-
зированных напитков как рецептурный ингредиент, 
позволяющий снизить содержание сахарозы при 
одновременном обогащении напитков комплексом 
антиоксидантов. Напитки на основе молочно-рас-
тительного экстракта цикория могут быть отнесены 
к нейроцевтической функциональной группе, по-
скольку характеризуются высоким содержанием 
антиоксидантов, аминокислот, витаминов, минераль-
ных соединений, полифенолов и оказывают анти-
стрессовое, гипогликемическое действие, повыша-
ют резистентность и работоспособность организма. 
Вместе с тем, они обладают качественно новыми 
органолептическими показателями, высокой пище-
вой ценностью и расширяют ассортимент продукции 
функциональной направленности.
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Дефицит пищевого белка обусловил интенсивное 
развитие в технологии мясопродуктов новой идео-
логии, подразумевающей сочетание мясного сырья 
с дешевыми, высоко функциональными сырьевыми 
источниками растительного и микробиологического 
происхождения, что позволяет повысить биологиче-
скую ценность, стабилизировать функционально-тех-
нологические свойства и органолептические показа-
тели готовой продукции. 

Перспективным источником эссенциальных ма-
кро- и микронутриентов является биомасса остаточ-
ных пивных дрожжей. Сухое вещество пивных дрож-
жей имеет следующий химический состав: массовая 
доля белков и азотистых веществ составляет 54-56 %, 
липидов и липоидов – 2-3 %, гликогена – 24-40 %; 
неорганических веществ – 5-10 %. В 100 г прессо-
ванных дрожжей влажностью 75 % содержится 13 % 
углеводов, около 0,45 мг витамина В1, 2,07 мг вита-
мина В2, 28,2 мг никотинамида, 11-12 мг витамина 
В6 [1]. Аминокислотный состав пивных дрожжей по 

большинству незаменимых аминокислот приближен 
к уровню, рекомендуемому ФАО/ВОЗ, что говорит 
о высокой биологической ценности этого сырьевого 
источника. Для того чтобы оценить возможное воз-
действие предлагаемого белково-углеводного обога-
тителя на организм человека, нами была проанализи-
рована биологическая безопасность его компонентов 
на культуре P. сaudatum и установлена индифферент-
ность исследуемых образцов по отношению к тест-
культуре.

Таким образом, компонентный состав остаточных 
пивных дрожжей создает предпосылки для создания 
на их основе обогатителей для продуктов питания но-
вого поколения.
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Квас является традиционным русским напит-
ком. Он содержит в своем составе большое количе-
ство витаминов, органических кислот, аминокислот 
и обладает освежающим эффектом. В современных 
условиях производимые продукты питания, в том 
числе напитки, должны удовлетворять потребителя 
не только по вкусовым свойствам, но также обладать 
повышенной биологической ценностью, адаптоген-
ными и антиоксидантными свойствами, то есть иметь 
функциональную направленность. В связи с этим 
нами проводились исследования натуральных экс-
трактов растений, с целью определения возможности 
внесения их в рецептуру квасов брожения.

Объектами исследования являлись водные экс-
тракты мяты перечной, мелиссы лекарственной, ду-
шицы обыкновенной и комбретума мелкоцветкового. 
Водные экстракты готовили по общепринятой в ме-
дицинской практике технологии: навеску измельчен-
ного растительного материала смешивали с дистил-
лированной водой нагретой до температуры 85-95 °С, 
выдерживали 10–15 мин и фильтровали.

На данном этапе исследований были определены 
кислотность экстрактов и содержание сухих веществ. 
Наибольшее значение кислотности в см3 раствора 
NaOH концентрацией 1 моль/дм на 100 см3  опреде-
лены у экстракта мелиссы лекарственной 0,40; у экс-
тракта комбретума мелкоцветкового 0,38. Экстракт 
мяты перечной и душицы обыкновенной имеют кис-
лотность 0,35 и 0,30 соответственно. Массовая доля 
сухих веществ составила у экстрактов комбретума 
мелкоцветкового, мяты перечной, мелиссы лекарс-
венной и душицы обыкновенной 1,2; 1,5; 1,6 и 1,8 % 
соответственно.

На основании полученных данных можно сделать 
вывод, что во всех исследуемых экстрактах содержат-
ся органические кислоты, витамин С, обусловливаю-
щие наблюдаемые показатели кислотности. Добавле-
ние экстрактов в квас брожения позволит увеличить 
его биологическую ценность.


