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«РАЦИОНАЛЬНОЕ ПИТАНИЕ, 

ПИЩЕВЫЕ ДОБАВКИ И БИОСТИМУЛЯТОРЫ»
www.rae.ru/rp

Журнал «Рациональное питание, пищевые добавки и биостимуляторы» освещает про-
блемы рационального питания и диетологии, вопросы производства и применения новых 
пищевых добавок, влияние продуктов питания и биологических веществ на здоровье чело-
века, основы пищевых рационов при различных заболеваниях.

Издание журнала также продиктовано обилием на современном рынке различных ве-
ществ и продуктов, именуемых биологически активными добавками (БАД). 

Отсутствие у населения, а зачастую и у медицинских работников достоверных сведе-
ний о действии БАД привело к формированию неверного мнения о данных веществах. 
У многих сформировалось негативное отношение ко всем без исключения БАД, другие, 
напротив, считают БАД панацеей от любой болезни.

Официальная статистика побочных эффектов БАД в России не ведется, однако многие 
врачи в своей практике уже столкнулись с последствиями применения БАД сомнительного 
качества. 

Вместе с тем было бы несправедливо замалчивать и тот факт, что именно благодаря 
БАД можно помочь людям сохранить и укрепить здоровье. Неправильные питание и образ 
жизни, неудовлетворительная экологическая ситуация в стране отрицательным образом 
влияют на здоровье населения. В таких условиях особое внимание должно быть уделено 
профилактике заболеваний, составной и важнейшей частью которой является рационали-
зация питания, включение в ежедневный рацион каждого человека правильно подобран-
ных БАД.

На страницах журнала «Рациональное питание, пищевые добавки и биостимуляторы» 
можно найти достоверную и развернутую информацию о многообразии БАД, о рациональ-
ном питании и диетах, о многих других проблемах, связанных с питанием. Теоретические 
и практические материалы представляются ведущими научными специалистами в своих 
областях. 

Журнал будет интересен не только ученым, практикующим врачам и студентам вузов, 
но и каждому человеку, который следит за своим здоровьем и интересуется вопросами пра-
вильного питания.
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УДК 616.314-084:612.3
РАЦИОНАЛЬНОЕ ПИТАНИЕ КАК МЕТОД ПРОФИЛАКТИКИ 

СТОМАТОЛОГИЧЕСКИХ ЗАБОЛЕВАНИЙ
Аверьянов С.В., Зубарева А.В., Мугинов И.З.

Башкирский государственный медицинский университет, Уфа, e-mail: bashgmu.ru

В статье приведены результаты анкетирования 768 студентов, обучающихся в различных вузах города 
Уфы. Использовалась анкета, в которую включены вопросы об информированности студенческой молодежи 
по вопросам гигиены полости рта, факторам риска возникновения стоматологических заболеваний, рациону 
питания. В результате проведенного анкетирования был установлен низкий уровень стоматологической про-
свещенности студентов, что требует совершенствования существующих профилактических мероприятий.

Ключевые слова: анкетирование, студенты, гигиена полости рта, питание, факторы риска, 
мотивация.

BALANCED DIET AS A METHOD OF PREVENTION OF DENTAL DISEASES
Averyanov S.V., Zubareva A.V., Muginov I.Z.

Bashkir State Medical Universuty, Ufa, e-mail: bashgmu.ru

The results of the survey 768 students studying in different universities of the city of Ufa. The questionnaire 
included questions about the awareness of students on oral health, risk factors for dental diseases, diet. As a result of 
the survey was set to a low level of enlightenment dental students, which requires improving existing preventive 
measures. 

Keywords: questionnaire, students, dental hygiene, nutrition, risk factors, motivation.

Введение
Состояние здоровья молодежи является 

необходимым условием и определяющим 
моментом благополучия общества и его 
прогрессивного развития [9; 13; 14].

В структуре молодого поколения сту-
денты представляют собой особую соци-
альную группу, характеризующуюся спец-
ифическими условиями жизни, вынужден-
ным нарушением режима труда, отдыха и 
питания, большой психоэмоциональной и 
умственной нагрузкой [5; 7].

Стоматологическая заболеваемость в 
настоящее время в студенческой возрастной 
группе остается высокой и не имеет тенден-
ции к стабилизации [4; 8; 15; 22].

Наиболее слабым звеном в осуществле-
нии мероприятий по первичной профилак-
тике основных стоматологических заболе-
ваний является гигиеническое воспитание 
населения и санитарно-просветительная 
работа [1; 2; 6; 16; 18; 19].

Несмотря на разработку и внедрение 
программ профилактики стоматологиче-
ских заболеваний, кариес зубов и болезни 
периодонта остаются, по-прежнему, наибо-
лее распространенными заболеваниями, у 
детей, подростков и у взрослых во всем 
мире [3; 11; 20]. Это, по-видимому, связано 
с низким уровнем знаний вопросов профи-
лактики стоматологических заболеваний 
населением и недостаточным желанием за-

ботиться о своем здоровье. Гигиена полости 
рта фторсодержащими зубными пастами – 
признанный и практически и экономически 
оправданный метод профилактики кариеса 
зубов и болезней периодонта. Выбор кон-
кретных средств и методов индивидуаль-
ной гигиены полости рта для каждого паци-
ента – обязанность врача-стоматолога.

Высокий уровень стоматологической 
заболеваемости является, в том числе, след-
ствием особенностей питания человека и 
вредных привычек.

Изменения питания (состава, приготов-
ления, способа потребления пищи и очище-
ния полости рта) возникли на заре рожде-
ния человечества, постепенно нарастали со 
временем и заключаются в следующем:

1. Развитие способов термической обра-
ботки различного вида пищи.

2. Размельчение, размягчение пищи.
3. Появление «концентрированной» пищи 

(сушеное мясо, рафинирование и концен-
трирование жиров, копчение, сушение ово-
щей и фруктов, сгущение продуктов, соле-
ние, маринование продуктов, мука, сухари, 
сахар и др.).

4. Появление новых, не известных ра-
нее видов пищи (сахар и сахаропродукты, 
печенье, варенье, различные кондитерские 
изделия).

В связи с изменением состава пищи на-
чали развиваться и вредные привычки, свя-
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занные с ними: развитие жевательной лено-
сти, ненормированное, вне основных прие-
мов пищи потребление сахаросодержащих 
продуктов, приготовление десертов и их 
потребление как последнего блюда или вне 
основных приемов пищи.

Большое значение имел также и эконо-
мический фактор, так как получение, стои-
мость и объем производства сахаросодер-
жащих продуктов, хлеба и круп были наи-
более выгодны, недефицитны и постепенно 
составили основную часть рациона челове-
чества.

Большую роль играла также вкусовая 
привлекательность сладких пищевых про-
дуктов, их низкая стоимость и высокие объ-
емы производства.

Какое значение имело описанное выше 
изменение характера пищи, рациона, спосо-
бов приготовления пищи и появления но-
вых пищевых продуктов и привычек для 
возникновения стоматологических заболе-
ваний?

1. Термическая обработка пищи, ее раз-
мягчение и размельчение вели к улучшению 
вкусовых качеств пищи, ее привлекательно-
сти и приводили к серьезному снижению 
времени жевания и потребления пищи. По-
степенно это приводило к развитию «жева-
тельной лености», снижению нагрузки на 
зубочелюстную систему, к стремлению вы-
бирать пищу, не требующую длительной 
пищевой и жевательной переработки.

2. Появление концентрированной пищи 
также способствовало снижению времени 
на ее потребление и жевание, уменьшало 
время ее пребывания во рту и снижало на-
грузку на зубочелюстную систему.

3. Особое значение имело широкое вве-
дение в пищевой рацион современного че-
ловека сахара и сахаросодержащих продук-
тов в больших количествах и в высоких пи-
щевых концентрациях.

Особенностью сахара (сахарозы) как пи-
щевого продукта или важного ингредиента 
пищи является его способность к метабо-
лизму уже в полости рта, так как в ней име-
ется полный набор ферментов гликолиза, 
преимущественно бактериального проис-
хождения, способных быстро метаболизи-
ровать сахар пищи до конечных продуктов 
– органических кислот (молочная, пирови-
ноградная). Другие пищевые продукты не 
могут метаболизироваться во рту, где проис-
ходит только их подготовка к этому процес-
су (формирование пищевого комка) [10, 12].

Таким образом, кариес является типич-
ной болезнью цивилизации, и его развитие 
связано с изменением характера питания и 
пищи человека и внедрением в его состав 
нетипичного продукта – сахара, к потребле-
нию и негативным последствиям которого 
современный человек оказался неприспосо-
бленным.

Развитие жевательной лености, потре-
бление концентрированной пищи в немалой 
степени способствовали снижению есте-
ственного самоочищения полости рта у че-
ловека, что наряду с потреблением сахара 
еще больше способствовало развитию ка-
риеса.

Особое значение в развитии кариеса, 
связанным с введением в рацион сахара, 
имели еще 2 фактора [10]:

1. Бесконтрольное потребление сахара, 
вне приемов пищи, на ночь, как последнего 
блюда при приеме пищи, что способствова-
ло задержке сахара во рту и активному ме-
таболизму его остатков с помощью микро-
флоры полости рта и активной продукции 
кислоты. Эти нравы и привычки людей, 
формирующиеся с детского возраста, яви-
лись особенно благоприятными для разви-
тия кариеса.

2. Постепенное развитие у человека в 
полости рта неприхотливых микробов типа 
Streptococus mutants, которые великолепно 
приспособились к периодичности потре-
бления пищи человеком, связанного с его 
нравами и привычками. В полости рта они 
приобрели великолепный термостат с набо-
ром необходимых для них пищевых ве-
ществ, которые они научились с огромной 
скоростью (5-40 минут) метаболизировать, 
запасать впрок в виде зубного налета и с лег-
костью переносить промежуток отсутствия 
пищи (вне приема пищи человеком), приоб-
ретая на это время толстую защитную капсу-
лу, а также тратя в это время накопленные 
впрок гликогеноподобные вещества мягкого 
зубного налета. Нравы и привычки человека 
во всем способствуют этому. Таким образом, 
можно утверждать, что нравы и привычки 
человека, потребление сахара постепенно 
способствовали развитию специализирован-
ной микрофлоры полости рта, являющейся 
активным продуцентом органических кис-
лот, ведущих наряду с образованием мягкого 
зубного налета к развитию кариеса.

Причиной увеличения распространен-
ности основных стоматологических заболе-
ваний является существование устойчивых 
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факторов, способствующих формированию 
данной патологии и поддерживающих ста-
бильный уровень ее у населения [16; 17; 21].

Только устранив наиболее значимые 
факторы, влияющие на возникновение сто-
матологических заболеваний, можно сни-
зить их распространенность. На формиро-
вание данной патологии может оказывать 
влияние большое количество антенаталь-
ных и постнатальных факторов риска[17].

Вероятность действия причинного фак-
тора (а отнюдь не его безусловное влияние) 
отразилась в принятом сейчас очень удач-
ном термине фактор риска. В данном терми-
не показана не абсолютная сила этой при-
чины, а лишь возможное ее действие, кото-
рое при определенных условиях может по-
лучить количественную характеристику [5].

Выявление факторов риска возникнове-
ния основных стоматологических заболе-
ваний у студенческой молодежи является 
основополагающим моментом в их профи-
лактике. 

Однако большую роль в гигиенической 
мотивации, обучении населения и поддер-
жании их постоянной профилактической 
активности играют врачи всех специально-
стей, одним из аспектов деятельности кото-
рых, является санитарное просвещение, в 
том числе и по вопросам гигиены полости 
рта. Поэтому определенный интерес пред-
ставляет уровень информированности сту-
дентов о возможности и путях предупреж-
дения основных стоматологических заболе-
ваний, о факторах риска и методах лечения 
стоматологических заболеваний. 

Целью данного исследования явилась 
оценка влияния особенностей рациона и 
уровня санитарно-гигиенических знаний на 
стоматологическую заболеваемость студен-
тов ВУЗов г. Уфа.

Материалы и методы исследования 
Нами было проведено анкетирование 768 студен-

тов, обучающихся в различных ВУЗах города Уфы. 
Среди них было 219 человек – лица мужского пола и 
549 – лица женского пола. Анкета включала вопросы 
касающиеся рациона интервьюируемых (преоблада-
ния блюд, употребления десерта, сладких газирован-
ных напитков), использования основных и дополни-
тельных средств гигиены полости рта, причин воз-
никновения основных стоматологических заболева-
ний и вопросов профилактики.

Результаты исследования 
и их обсуждение

В результате анализа анкет было уста-
новлено, что у половины опрошенных 

(50,4%) в рационе преобладают мясо и 
рыба, каждый третий студент (30,7%) упо-
требляет мучные и крупяные блюда, в раци-
оне питания у 13,4% студентов преоблада-
ют молочные блюда и лишь у 5,5% студен-
тов преобладают фрукты и сырые овощи. 

На вопрос как часто употребляете де-
серт в виде булочек, печенья, конфет тор-
тов 71,4% студентов ответили «редко», 
один раз в день употребляют десерт 15,9%, 
2-3 раза в день употребляют десерт 3,8% и 
лишь 8,8% студентов не употребляют де-
серт никогда.

Каждый день употребляют сладкие га-
зированные напитки 0,8% студентов, 1 раз в 
неделю 9,6% студентов, 2-3 раза в неделю 
употребляет каждый четвертый студент 
(25,6%), редко употребляет основная масса 
студентов (62,6%) и вообще не употребляют 
лишь 1,3% студентов.

Каждый третий студент (30,7%) пьет 
чай или кофе без сахара, чай или кофе с 1 лож-
кой сахара употребляют 22,7% студентов, 
41,2% студентов пьют чай или кофе с 2-3 лож-
ками сахара и 3-4 ложки сахара употребля-
ют с чаем или кофе 5,5% студентов. 

Установлено, что большинство студентов 
для ухода за полостью рта используют зуб-
ную пасту применяют 87,4% опрошенных, 
эликсиры и ополаскиватели используют 
4,2% студентов, 3,4% пользуются зубочист-
ками, жевательные резинки предпочитают 
8,8%, а зубной порошок применяют 0,4%.

Предпочитают для ухода за полостью 
рта зубные пасты: «Colgate» (63,1%), 
«Blend-a-med» (12,6%), «Splat» (6,7%), 5,1% 
используют «Жемчуг», «Лакалют» (3,4%), 
«Лесной бальзам» (2,9%), «ROCS» (2,5%), 
«Амвей» (1,7%) и «32 норма» используют 
1,3% опрошенных.

Большая часть (31,9%) студентов меня-
ют зубную щетку четыре раза в год. Меня-
ют зубную щетку три раза в год – 29,8%, два 
раза в год – 23,5% студентов и один раз в год 
– 14,7% опрошенных.

В соответствии с проведенным опросом, 
установлено, что 83,2% студентов не обра-
щались за советом к стоматологу о выборе 
средств гигиены полости рта и только 16,8% 
опрошенных подбирали средства гигиены 
по рекомендации врача – стоматолога. 

На вопрос кто научил чистить зубы 
62,2% опрошенных ответили мать и отец, 
21,8% студентов ответили, что их никто не 
обучал чистке зубов, 11,8% ответили, что их 
научил врач-стоматолог, 2,5% обучили вос-
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питатели детского сада и по 0,4% научили 
брат, сестра или учитель. 

На вопрос демонстрировал ли стомато-
лог как нужно чистить зубы лишь каждый 
пятый опрашиваемый (22,7%) ответил по-
ложительно, 77,3% ответили отрицательно. 
На приеме у врача стоматолога наличие зуб-
ного налета было показано лишь 16,8% 
опрошенным. Профилактические меропри-
ятия в виде покрытия зубов фторлаком про-
водились всего лишь у 7,1%, обучение чист-
ке зубов проводилось 14,7% опрошенным, 
18,5% студентам не проводилось никаких 
профилактических мероприятий, оставши-
еся 59,6% студентов уже нуждались в лече-
нии кариеса и его осложнений. 

При изучении факторов риска возник-
новения кариеса зубов основной причиной 
73,1% опрашиваемых назвали плохой уход 
и 26,9% студентов считают причиной воз-
никновения кариеса зубов чрезмерное упо-
требление сладостей. Ни один из опрашива-
емых не назвал причиной недостаток фтора 
в питьевой воде.

Основными причинами возникновения 
заболеваний пародонта 76,5% студентов 
считают плохой уход за зубами, 13,4% опро-
шенных выбрали вариант ответа – чрезмер-
ное употребление сладостей, наличие ано-
малий прикуса и недостаток фтора в питье-
вой воде как факторы риска считают 6,3% и 
3,8% студентов соответственно.

Данные анкетирования по вопросам ин-
формированности о причинах заболеваний 
зубов показали, что 66,4% опрошенных не 
полностью информированы и хотели бы 
знать больше, достаточно знают о причинах 
возникновения заболеваний зубов всего 
лишь 12,2% студентов, недостаточно ин-
формированными считают себя 19,7% 
опрошенных и 1,7% студентов ответили, 
что совсем ничего не знают.

На вопрос нуждаетесь ли вы в обучении 
правилам чистки зубов, как предупрежде-
ние стоматологических заболеваний 43,3% 
студентов ответили, что не знают, будет ли 
от этого польза, 34,5% опрошенных не ви-
дят в этом необходимости, лишь 8,8% сту-
дентов считают полезным обучение прави-
лам чистки зубов.

Не хотят участвовать в мероприятиях по 
профилактике заболеваний полости рта 
54,3% студентов и 45,7% опрошенных были 
согласны.

Реклама по телевидению средств гигие-
ны полости рта и жевательных резинок не 

повлияла на отношение к здоровью полости 
рта у 51,7% опрошенных, а более тщатель-
но стали ухаживать за зубами 13,5% опро-
шенных, 29,8% студентам реклама помога-
ет в выборе качественных средств гигиены 
полости рта.

Таким образом, нами выявлен низкий 
уровень санитарно-гигиенических знаний у 
студентов, недостаточная их медицинская 
активность в отношении сохранения стома-
тологического здоровья, проводится недо-
статочная работа врачей стоматологов по 
гигиеническому воспитанию и санитарно-
му просвещению студенческой молодежи 
по вопросам профилактики стоматологиче-
ских заболеваний. Врач стоматолог должен 
знать о средствах гигиены полости рта, да-
вать рекомендации по рациональному их 
использованию, в соответствии со стомато-
логическим статусом, обязан сформировать 
у студентов мотивированное отношение к 
гигиене полости рта и рациональному пита-
нию, как неотъемлемой части оздоровления 
организма.
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В настоящее время с учетом требований науки о питании получило интенсивное развитие производство 
физиологически функциональных (здоровых) пищевых продуктов (ФПП) с использованием культивируемо-
го и нетрадиционного растительного сырья или выделенных из них биологически активных комплексов и 
специфических ингредиентов. Возобновляемое и экологически безопасное растительное сырье активно ис-
пользуют в косметической, фармацевтической и медицинской промышленности. В пищевой отрасли оно, к 
сожалению, пока не имеет широкого применения. В данной статье автор рассматривает уникальные, мало-
изученные растения Республики Казахстан, которые представляют собой потенциальный возобновляемый 
материал для разработки и производства новых оригинальных фитопрепаратов широкого спектра фармако-
логического действия. Многие виды диких пищевых растений не только не уступают, но и превосходят по 
питательности, вкусовым качествам и по наличию в них витаминов и микроэлементов культурные растения 
и не имеют аналогов.

Ключевые слова: Acanthophyllum gypsophyloides Regel, надземная часть, экстракт, экдистерон, 
сапонины.

PROSPECTS KOLYUCHELISTNIKA KACHIMOVIDNOGO 
(ACANTHOPHYLLUM GYPSOPHYLOIDES REGEL) IN THE FOOD INDUSTRY

1Almagambetov A.M., 1Tuleuov B.I., 2Zhaқsybaeva G.S., 2Uleva G.A., 
1Atanbaev A.S., 1Kudabaeva P.K., 1Adekenov S.M.

1AO International Research and Production Holding «Phytochemistry», Karaganda, 
e-mail: alhss@mail.ru

2Karaganda State Industrial University, Temirtau, e-mail: kgiu@mail.ru

At present, taking into account the requirements of science of nutrition has received intensive development of 
the production of physiologically functional (healthy) food products (FPP) using cultivated and non-traditional 
vegetable raw materials or extracted from them biologically active complexes and specifi c ingredients. Renewable 
and environmentally friendly plant material is actively used in the cosmetic, pharmaceutical and medical industries. 
In the food industry it is, unfortunately, are not widely used. In this article the author examines the unique and little-
known plants of the Republic of Kazakhstan, which represent a potential renewable material for the development 
and production of new original phytopreparations broad spectrum of pharmacological action. Many species of wild 
food plants are not only equal, but superior in nutritional value, taste, and by the presence of vitamins and 
micronutrients, and crop plants are unique.

Keywords: Acanthophyllum gypsophiloides Regel, aerial part, extract ecdysterone, saponins.

В настоящее время общая ситуация в 
мировой и отечественной пищевой про-
мышленности в целом характеризуется ро-
стом производства по основным видам пи-
щевых продуктов (ПП). Наблюдается и не-
уклонный рост производства соответствую-
щих пищевых добавок (ПД).

К сожалению, широкое производство и 
применение ПД поставило перед исследо-
вателями новые проблемы. Так, например в 
США при производстве ПП в течение ряда 
лет используют более 3000 искусственных 
добавок и около 12000 химических соеди-
нений. И только в настоящее время стало 
известно, что ряд ПД обладает токсичными 

свойствами и зачастую необратимо влияют 
на здоровье людей. 

Вместе с тем, для многих современных 
ПП характерно наличие в них в основном 
рафинированных компонентов (мука, са-
хар, жиры и т.д.), что приводит к наруше-
нию баланса природных элементов в про-
дуктах. К ним относятся ПП, подвергну-
тые вымораживанию, ректификации, ра-
финации и термической обработке, в резуль-
тате которых пища начисто лишается мно-
гих «эссенциальных» (жизненно важных) 
компонентов. 

Длительное употребление таких ПП 
приводит к различным болезням и раннему 
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старению организма. Прочно утвердился 
термин «болезни цивилизации». К их числу 
относятся такие, как переутомление, стресс, 
высокое кровяное давление, атеросклероз, 
запоры, ожирение и диабет, желчно-камен-
ные болезни, инсульт, остеопороз и некото-
рые болезни мозга и нервный системы. 
Особое беспокойство ученых вызывает 
рост сердечно-сосудистых (ССЗ), онкологи-
ческих и гепатобилиарных заболеваний. 

Однако в настоящее время хорошо из-
вестны и физиологически функциональные 
(здоровые) пищевые продукты (ФПП). 
Установлено, что некоторые болезни можно 
с их помощью предупредить, а другие-
острочить или облегчить их течение. На-
пример, при ССЗ активно противодейству-
ют витамины-антиоксиданты С и Е, флаво-
ноиды, каротиноиды, фолаты и некоторые 
минеральные элементы. Введение в рацион 
питания ПП, содержащих кальций, и таких 
витаминов как К,С,В6 и элемента бора, по-
зволяет защитить организм от остеопороза. 
Следует особо отметить, что некоторые ин-
гредиенты эффективны для противодей-
ствия сразу многим заболеваниям. 

В настоящее время с учетом требований 
науки о питании получило интенсивное раз-
витие производство вышеназванных ФПП с 
использованием культивируемого и нетра-
диционного растительного сырья или выде-
ленных из них биологически активных ком-
плексов и специфических ингредиентов. 
Возобновляемое и экологически безопасное 
растительное сырье активно используют в 
косметической, фармацевтической и меди-
цинской промышленности. В пищевой от-
расли оно, к сожалению, пока не имеет ши-
рокого применения [1-4]. 

Между тем, уникальная и богатая флора 
Республики Казахстан, насчитывающая бо-
лее 6000 видов растений, из которых 667 
видов являются эндемичными и большин-
ство из них практически не изучены, пред-
ставляют собой потенциальный возобнов-
ляемый материал для разработки и произ-
водства новых оригинальных фитопрепара-
тов широкого спектра фармакологического 
действия. Дикорастущие растения с древ-
них времен были и продолжают оставаться 
неисчерпаемым источником и пищевых 
продуктов. К тому же многие виды диких 
пищевых растений не только не уступают, 
но и превосходят по питательности и вкусо-
вым качествам культурные растения и не 
имеют аналогов. 

Различия растений по наличию в них 
питательных веществ, витаминов и микро-
элементов очень значительны. Представи-
тели одних групп богаты жирами, других-
белками или углеводами, третьих-микроэ-
лементами, витаминами и др. 

Потребление фруктов, лекарственных и 
многих других растений помогает преду-
преждать ряд заболеваний, повышает тонус 
и работоспособность человека, а также ока-
зывая адаптогенное действие позволяют 
легче переносить влияние на организм 
внешних факторов, таких как высокие фи-
зические и эмоциональные нагрузки, небла-
гоприятные экологические условия. Расти-
тельные адаптогены, как правило, не имеют 
выраженных побочных эффектов и характе-
ризуются высокой эффективностью. Одним 
из известных растительных адаптогенов яв-
ляется экдистерон-действующее вещество 
растения левзеи сафлоровидной – Rhaponti-
cum carthomoides (Willd) Iljin известного в 
качестве источника адаптогенных и анабо-
лических препаратов [5]. Настойки и экс-
тракты корней и корневищами левзеи саф-
лоровидной издревле использовались наро-
дами Сибири и Алтая в качестве стимулиру-
ющих средств и нашли применение в офи-
циальной медицине [6]. В 80-х годах про-
шлого столетия в Институте химии расти-
тельных веществ АН УзССР (г. Ташкент) 
был разработан тонизирующий препарат 
«Экдистен» – таблетки с содержанием 0,005 г. 
экдистерона, выделенного из подземных 
органов левзеи сафлоровидной. Препарат 
был рекомендован в качестве тонизирую-
щего средства при астенических и астено-
депрессивных состояниях.

Экстракт корней левзеи сафлоровидной 
используется в рецептуре тонизирующих 
напитков «Байкал» и «Саяны». Экдистерон 
встречается не только в левзее сафлоровид-
ной: он является типичным компонентом 
ряда растений различных семейств. Пер-
спективные экдистероидсодержащие расте-
ния используются традиционными медици-
нами различных народов мира. Так, серпуха 
венценосная-Serratula coronata L. («сер-
пия»), наряду с левзеей сафлоровидной 
(«маралий корень») использовались народа-
ми Сибири, Achyranthes fauriei и Cyatula 
capitata («ro-шитсу») – в Древнем Китае, 
Ajuga iva («ченджоура») – в Северной Аф-
рике, Pfaffi a iresinoides («сума») – в Латин-
ской Америке, Silene latarica и Overna behen 
(«шлачкан турун») – на Европейском севе-
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ро-востоке России у коми-зырян [7,8]. В Ка-
захстане в МНПХ «Фитохимия» разработан 
первый отечественный препарат анаболи-
ческого, адаптогенного и тонизирующего 
действия «Экдифит» на основе экстракта 
серпухи венценосной, содержащий в каче-
стве основных биологически активных ве-
ществ (БАВ) экдистероиды и флавоноиды. 

Уникальность адаптогенного и анаболи-
ческого действия экдистерона заключается 
в том, что наряду с весьма высокой актив-
ностью он не обладает побочными гормо-
нальными эффектами, обычно присущими 
большинству стероидных анаболиков. Так, 
экдистерон не токсичен, он не обладает ан-
дрогенным, антигонадотропным, тимоли-
тическим эффектами [9-11]. Для экдистеро-
на также отмечена гиполипидемическая и 
холестеринемическая активность [12]. Ав-
торы [13] отмечают выраженные антиради-
кальные и антиокислительные свойства эк-
дистерона. 

Современные тенденции пищевой про-
мышленности определяются требованиями 
к обеспечению населения экологически чи-
стыми, безопасными и ценными ПП. Если 
раньше использовали синтетические соеди-
нения для обеспечения стойкости и дли-
тельных сроков хранения, то к настоящему 
времени для стабилизации ПП применяют и 
продукты растительного сырья-токоферо-
лы, сезамол, кверцетин и др. [14,15]. Осо-
бое внимание привлекают растительные 
экстракты, многокомпонентный состав ко-
торых определяют антиоксидантный, и сле-
довательно, консервантный тип влияния [16].

В данной статье продолжены работы по 
поиску новых экдистероидсодержащих рас-
тительных источников с целью их исполь-
зования в пищевой промышленности в ка-
честве антиоксидантов.

В качестве одного из наиболее перспек-
тивных промышленно доступных, а также 
ранее неисследованное на содержание эк-
дистероидов наше внимание привлекло рас-
тение колючелистник качимовидный (Acan-
thophyllum gypsophyloides Regel.) рода Ac-
anthophyllum (Колючелистник) семейства 
Caryophyllaceae Juss. (Гвоздичные) собран-
ный в окрестностях пос. Танбалы Чу-
Илийских горах Алматинской области в мае 
фазе бутонизации (рисунок 1). 

Растения рода колючелистник-полуку-
старнички, иногда многолетние травы с 
сильно ветвистыми стеблями, часто образу-
ющие колючие полушаровидные подушки. 

Листья супротивные, обычно шиловидные, 
колючие. Около 50 видов в аридных райо-
нах Азии.

Рис. 1. Колючелистник качимовидный
(Acanthophyllum gypsophyloides Regel)

В бывшем СССР более 30 видов, преи-
мущественно в Средней Азии, а также на 
Кавказе. В Туркмении и на Западном Пами-
ре распространен колючелистник желези-
стый (A.glandulosum) колючий полукустар-
ничек. Его корни, называемые туркестан-
ским мыльным корнем, содержит сапонины, 
используются в пищевой промышленности, 
в текстильном производстве и как моющее 
средство. Сапонины содержат колючелист-
ник метельчатый (A. paniculatum) многолет-
ние травы с неколючими листьями.

Колючелистник качимовидный-много-
летнее травянистое растение высотой 50-80 
см. Имеет шаровидную форму из-за отто-
пыренного ветвления стеблей. Корневище 
длинное, нетолстое, корень мощный, стерж-
невой, маловетвистый, глубоко проникаю-
щий в почву, светло-бурый снаружи, мор-
щинистый, желтоватый, с белыми прожил-
ками на разрезе. Стеблей несколько, прямо-
стоячие, голые, беловатые или красноватые, 
утолщенные в узлах, ветвистые от основа-
ния, с супротивно отходящими почти под 
прямым углом длинными и, в свою очередь, 
разветвляющимися ветвями. Листья супро-
тивные, линейно-шиловидные или узколан-
цетные, длиной 1-2 см, голые или шерохо-
ватые, с ясно выступающей на нижней сто-
роне листа толстой срединной жилкой и 2 
менее заметными боковыми жилками. В 
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пазухах листьев располагаются укорочен-
ные побеги, несущие более узкие и корот-
кие листья. Цветы мелкие, собраны в рых-
лых дихазиях, образующих широкое, ме-
тельчатое соцветие. Средний цветок в диха-
зии сидячий, а крайние – на цветоножках, 
достигающих в длину 5-10 мм. Прицветни-
ки ланцетовидные, длиной около 5 мм, си-
дячие непосредственно под чашечкой и 
прилегающие к последней. Чашечка голая, 
узкоколокольчатая, пятизубчатая, длиной 3 
мм, иногда с фиолетовым оттенком; зубцы 
ее туповатые, белоокаймленные. Лепестки, 
числом 5, белые или розоватые, в 1,5 раза 
длиннее чашечки, с длинным ноготком и 
обратнояйцевидно-продолговатым, наверху 
округлым отгибом. Тычинок 10, пестик с 
верхней одногнезд-ной завязью с 2 столби-
ками. Плод – шаровидная, одно- или двусе-
мянная коробочка, с трудом отделяющаяся 
от семени. Семена красновато-коричневые, 
почти округлые, почковидные, длиной около 
2 мм. Цветет в июне-августе; семена созре-
вают в августе-сентябре. Растение является 
эндемичным для Республики Узбекистан, 
Киргизской Республики и прилегающих рай-
онов Республики Казахстан и Туркмении. 

В народной медицине отвар корней 
Acanthophyllum gypsophyloides Regel. благо-
даря наличию в них сапонинов, применяет-
ся как отхаркивающее средство при брон-
хитах. Отвар корней колючелистника про-
писывают при водянке, простуде, воспале-
нии и болях в почках и мочевом пузыре, при 
нервном истощении, упадке сил, припадках 
и т.д. Корни содержат до 1-2% эфирного 
масла, танины, смолистые вещества, 12–

18% инсулина. Содержание сапонинов в 
корнях колючелистника составляет 18-20% 
[17-19]. Основные сапонины корней колю-
челистника представлены акантофиллози-
дами-гликозидов гипсогенина и квиллаевой 
кислоты, являющихся бидесмозидами, со-
держащими от 9 до 11 моносахаридных 
остатков [20]. 

В результате хроматографических ис-
следований установлено, что растение 
Acanthophyllum gypsophyloides Regel. явля-
ется перспективным источником основного 
экдистероида – экдистерона (20-гидрокси-
экдизона или 20Е). В надземной части дан-
ного растения содержиться 0,19% экдисте-
рона (рисунок 2). 

Нами детально изучен также состав эк-
дистероидов колючелистника качимовид-
ного. Из изобутанольного экстракта надзем-
ной части ранее не изученного на стероиды 
растения колючелистника качимовидного 
выделены кроме основного экдистероида – 
экдистерона и новый фитоэкдистероид акан-
тостерон (3α, 14α, 22R, 25-тетрагидрокси-5α 
(Н)-холест-7-ен-6-он) [21].

По результатам проведенного нами био-
скрининга установлено, что акантостерон 
(3α, 14α, 22R, 25-тетрагидрокси-5α (Н)-
холест-7-ен-6-он) – обладает анальгетиче-
ским действием, из чего следует, что фито-
экдистероиды представляют собой новый 
перспективный класс не токсичных аналь-
гетических средств, на основе которых мо-
гут быть разработаны высокоэффективные 
лекарственные препараты для использова-
ния при болевых шоках в медицине ката-
строф (рисунок 3).
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Рис. 2. Хроматограмма экстракта надземной части Acanthophyllum gypsophilloides Regel 
(колючелистник качимовидный)
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Рис. 3. Структурная формула акантостерона – 
(3α, 14α, 22R, 25-тетрагидрокси-5α (Н)-холест-
7-ен-6-он) обладающий противовоспалительной 

и анальгетической активностью

Изучение влияние акантостерона на экс-
судацию в дозе 50 мг/кг показало, что у 
крыс в опытной группе через три часа после 
введения уксусной кислоты объем экссуда-
та оказался ниже данного показателя в кон-
трольной группе на 24%.

Таким образом, в результате проведен-
ного эксперимента выявлено, что аканто-
стерон (3α, 14α, 22R, 25-тетрагидрокси-5α 
(Н)-холест-7-ен-6-он) в дозе 50 мг/кг обла-
дает высокой противовоспалительной ак-
тивностью на модели острой экссудативной 
реакций.

В лаборатории экспериментальной и 
клинической фармакологии Международ-
ного научно-производственного холдинга 
«Фитохимия» также изучено антиоксидант-
ная активность экстракта колючелистника 
качимовидного и выявлено, что экстракт 
обладает высокой антиоксидантной актив-
ностью. 

Исседования в области фармакологии 
основных вторичных метаболитов-сапони-
нов растения колючелистника качимовид-
ного продолжаются. В настоящее время 
установлено, что сапонины теряют свою 
токсичность в желудочно-кишечном тракте 
за счет связывания с жировыми компонен-
тами пищи, и обладают достаточно широ-
ким спектром биологической активности, 
что позволяет рассматривать их как поли-
функциональные пищевые добавки [22]. На 
оснований последних сведений о выявлен-
ных фармакологических эффектах сапони-
нов, можно прогнозировать ряд ценных 
свойств для использования в пищевой про-
мышленности. 

В частности, в настоящее время счита-
ется, что сапонины могут защитить челове-
чество от двух главных проблем века, свя-
занных с неправильным питанием и избы-

точным содержанием холестерина в крови, 
– ишемической болезни сердца и рака ки-
шечника [20,23].

В настоящее время сапонины корней ко-
лючелистника качимовидного могут быть 
использованы в пищевой промышленности 
в качестве природных эмульгаторов при 
производстве различных типов майонезной 
продукции, а также активных пенообразо-
вателей при производстве халвы и щипучих 
напитков, кондитерских кремов, муссов и 
мороженного [20].

В то же время, создание культивируе-
мой сырьевой базы колючелистника качи-
мовидного сопряжено с немалыми трудно-
стями, невозобновляемость подземных ор-
ганов и их малодоступность для обширных 
исследований наладывают определенные 
ограничения и обуславливают необходи-
мость проведения работ по поиску альтер-
нативных источников. 

Исходя из вышеизложенного, формиру-
ется мнение, что в масштабном производ-
стве ПП неперспективно ориентироваться 
на использование корней колючелистника. 
Следовательно, приоритеты научных ис-
следований должны быть направлены на 
использование возобновляемых надзем-
ных органов с высоким ресурсным потен-
циалом.

Одним из перспективных аспектов при-
менения экстракта надземных частей колю-
челистника качимовидного можно считать 
его использование для разработки новых 
биологически активных пищевых добавок 
адаптогенного, стимулирующего, антиокси-
дантного действия. 

Для возможного расширения ассорти-
мента ПП на основе выбранного экдистеро-
идсодержащего растительного сырья нами 
был получен спиртовой экстракт и были ис-
следованы его некоторые физико-химиче-
ские свойства. На первом этапе исследован 
выход экстрактивных веществ, излекаемых 
из растения колючелистника качимовидно-
го 70%-ным водным этанолом, а далее ме-
тодом обращено – фазовой высокоэффек-
тивной жидкостной хроматографии (ОФ 
ВЭЖХ) (HEWLETT PACKARD Agilent 
1100 Series, аналитическая колонка) 
4,6∙150мм, Zorbax SB – C18; ПФ:10% изо-
пропиловый спирт, УФ-детектирование при 
длине волны 254 нм, температура колонки 
200С, скорость подачи элюента 0,75 мл/мин, 
объем вводимый пробы 20 мкл) изучено со-
держание экдистерона. Экстракция надзем-
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ной части (листья, бутоны, стебли) измель-
ченного воздушно-сухого сырья массой 
1.0 кг проводилась четырехкратно 10 л 
70%-ным водным этанолом путем нагрева-
ния на водяной бане при температуре кипе-
ния растворителя в течение 1-1,5 часа. Экс-
тракт охлаждали, сливали и упаривали на 
ротационном испарителе при температуре 
не выше 500С. К полученной густой корич-
невой сиропообразной массе добавили 0,2 л 
этанола и 0,4 л воды. Далее полученный 
этанольный экстракт обработали смесью 
петролейного эфира и этилацетата в соот-
ношении 2:1 (0,4:0,2л) с целью удаления не-
полярных компонентов, оставшуюся водо-
растворимую часть экстрагировали изобу-
танолом (0,6 л), в результате получен гу-
стой экстракт. Изобутанольные экстракты 
объединили, затем отгоняли досуха под ва-
куумом. Получили (81 г) сумму экдистеро-
идов с сопутствующими веществами в виде 
густой зеленой сиропообразной массы. Ме-
тодом тонкослойной хроматографии (ТСХ) 
и качественного анализа установлено нали-
чие экдистероида. При многократном коло-
ночном хроматографировании на окиси 
алюминия (I степени активности по Брок-
ману, масса сорбента 1,6 кг) и при элюиро-
вании колонки смесью хлороформ-этанол 
(90:10) была выделена фракция (600 мг) на 
основании ТСХ («Sorbfi l») охарактеризо-
ванная как хроматографически индивиду-
альное вещество.

Фракция была перекристаллизована из 
этилацетата и этилового спирта. Для более 
глубокой очистки фракции провели допол-
нительную колоночную хроматографию на 
окиси алюминия (Al2O3) 1 степени активно-
сти по Брокману. Тонкая структура и 
α-ориентация 5(Н) водорода выделенного 
образца стероидной природы установлена с 
применением современных спектральных 
методов высокого разрешения (масс-, ИК-, 
УФ-, ЯМР1Н-, 13С-, COSY, ROESY спектро-
скопии) и элементного анализа. В результа-
те получили новый экдистероид, названный 
нами акантостерон, которому по данным 
ЯМР-спектроскопии, масс-спектрометрии 
и элементного анализа была приписана 
структура 3α, 14α, 22R, 25-тетрагидрокси-
5α (Н)-холест-7-ен-6-он (рисунок 3).

Ввиду положительных органолептиче-
ских характеристик, хорошей растворимо-
сти в воде за счет высокой гидрофильности 
фрагментов, водном спирте и масляных сре-
дах экстракт может быть рекомендован в 

качестве добавки для приготовления безал-
кагольных и алкагольных напитков (бальза-
мы, настойки). 

Высокое содержание БАВ в экстракте 
обуславливает перспективность его исполь-
зования в качестве натурального антиокис-
лителя для различных жиропродуктов. 

В этой связи сотрудничество с заинтере-
сованными организациями в плане внедре-
ния экстракта колючелистника качимовид-
ного в пищевую промышленность, как и 
внедрение многих других разработок Хол-
динга «Фитохимия», может явиться плодо-
родной почвой для выпуска новых пищевых 
продуктов и лечебно-профилактических 
средств на международный рынок.
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УДК 504.75.05.
ФТОР В ПРИРОДНЫХ ВОДАХ ОКСКО-ДОНСКОЙ НИЗМЕННОСТИ 

И ЕГО ВЛИЯНИЕ НА ЗДОРОВЬЕ НАСЕЛЕНИЯ
Аничкина Н.В.

Липецкий государственный педагогический университет, Липецк, 
е-mail: nina-viktorowna@mail.ru

Проведено исследование содержание фтора в природных водах Окско-Донской низменности. Анализ 
атмосферных осадков, выявил, содержание фтора 0,05-0,20 мг/л. Зафиксированы повышенные концентра-
ции фтора в осадках, собранных в пределах техногенных комплексов и в образцах кумулятивного снега, 
отобранного вдоль автомобильных дорог при удалении от них на 20-140 метров. Содержание фтора в речных 
водах невысокое, но отмечено повышение его концентрации до 1 мг/л в районе сбросов с очистных соору-
жений. Соотношение между выносом и поступлением фтора на исследуемой территории 0,7-0,8, что свиде-
тельствует о преимущественном закреплении фтора твердофазными компонентами ландшафта. Изучены 
взаимосвязи между химическим составом природных вод и здоровьем населения, исследована связь частоты 
36 заболеваний с содержанием фтора во внешней среде. 

Ключевые слова: природные воды, фтор, заболеваемость населения, линейная корреляция, 
нелинейная корреляция, ландшафты.

FLUORIDE IN NATURAL WATERS OF THE OKA-DON LOWLAND 
AND ITS IMPACT ON PUBLIC HEALTH

Anichkina N.V.
Lipetsk State Pedagogical University, Lipetsk, e-mail: nina-viktorowna@mail.ru

A study of the fl uorine content in the natural waters of the Oka-Don lowland was held. Analysis of precipitation 
revealed a fl uorine content of 0.05-0.20 mg / L. A high concentration of fl uoride was determined in the precipitation 
in industrial systems and samples of cumulative snow along the roads up to 20-140 meters of width. The fl uorine 
content in the river water is low, but an increase is observed up to 1 mg/L in the region of wastewater treatment 
plants. The balance between the input and output of fl uoride in the study area is 0.7-0.8, that indicates a fi xation of 
fl uoride by solid phase component of the landscape. The relationships between the chemical composition of natural 
waters and the health of the population was studied. A connection of 36 diseases with the fl uorine content in the 
environment was determined.

Keywords: natural water, fl uorine, morbidity, linear correlation, nonlinear correlation, landscapes.

Актуальность темы
Двадцатый век принес понимание биоло-

гической роли химических элементов входя-
щих в состав живого вещества. В.И. Вернад-
ский отмечал, что организмы неразрывно 
связаны с химизмом окружающей среды и с 
геохимической точки зрения представляют 
определенную форму миграции химиче-
ских элементов на поверхности нашей пла-
неты [6]. В процессе жизнедеятельности 
организмы избирательно поглощают из 
окружающей среды необходимые для них 
химические элементы. Однако перераспре-
деление зависит не только от биологиче-
ских особенностей организмов, но и от гео-
химических особенностей среды их обита-
ния [10]. Дефицит или избыток содержания 
в ней отдельных элементов должен вызы-
вать соответствующий физиологический 
резонанс в организмах [5]. Влияние геохи-
мических особенностей ландшафта на здо-
ровье населения очень разнообразно. Из 
объектов внешней среды, с которыми у че-
ловека и животных существуют прямые 

связи, проявляющиеся при возникновении 
эндемий, прежде всего, являются природ-
ные воды. Их характеристики достаточно 
полно отражают экологическую ситуацию 
территории водосборного бассейна.

Интерес к изучению биогеохимии фтора 
мне привил во время учёбы в университете, 
профессор Голубев Игорь Михайлович. 
Фтор – сильнейший окислитель, имеет наи-
меньший радиус атома из всех известных 
элементов. В свободном виде не встреча-
ется. В настоящее время известно более 
100 фторсодержащих минералов. Обладает 
в силу своих химических свойств высокой 
биологической активностью [11]. Основ-
ным фактором, определяющим уровень по-
требления фтора человеком, является его 
концентрация в питьевой воде. 

В атмосферу фтор поступает с продук-
тами вулканических извержений, дымами 
пожаров, океаническими аэрозолями. Око-
ло 10% воды, поступившей в атмосферу, 
переносится на сушу. Можно предполо-
жить, что одновременно переносится про-
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порциональное количество фтора в океани-
ческих аэрозолях [10].

В поверхностных водах фтор, выщела-
чивающий из горных пород, почв, свободно 
мигрирует. Реки содержат его n∙10-4 – n∙10-5 г/л. 
Коэффициент водной миграции равен 1. 
Миграционная способность фтора в зоне 
гипергенеза высокая, соответствует мигра-
ции легко и энергично выносимых элемен-
тов [10].

Содержание фтора в поверхностных 
водах суши, как правило, невелики. Впер-
вые изучение содержания фтора в природ-
ных водах на территории Советского Сою-
за было проведено по инициативе профес-
сора С.В. Моисеева в 1935 году. Первые 
данные по содержанию фтора в подземных 
водах получены в СССР по анализу водо-
носных горизонтов территории Кольского 
полуострова в районе г. Кировска [16]. C 
1949 года изучение содержания фтора в 
природных водах начал проводить НИИ 
имени Ф.Ф. Эрисмана. 

Среднее содержание фтора в почвах не-
сколько ниже, чем в литосфере. Повышен-
ное содержание фтора в почвах наблюдает-
ся имеет место в районов вулканизма, в рай-
онах фосфоритовых залежей, фтор вносит-
ся в почву с удобрениями, фторсодержащи-
ми инсектофунгицидами. Также существует 
опасность техногенного загрязнения почв в 
местах развитой металлургической про-
мышленности, производства пластмасс, 
вдоль автомобильных дорог. Поступающий 
в почву фтор вызывает существенное изме-
нение химических свойств почв [12].

Среднее содержание фтора в различных 
органах растений колеблется от 0,1 до 5 мг/кг 
сухого вещества [12]. Однако во многих 
случаях оно может уменьшаться практиче-
ски до нуля или увеличиваться до несколь-
ких сот миллиграммов. Коэффициент био-
логического поглощения растительностью 
суши равен 0,097. Ежедневно ею в кругово-
рот захватывается 6∙105 тонн фтора; сум-
марное количество фтора в фитомассе кон-
тинентов равно 8,8∙106 тонн. [10]

Фтор в организм человека поступает в 
основном с водой и пищей, суточная по-
требность взрослого человека 2-3 мг в сут-
ки. Наиболее распространено мнение, что 
фтор, входящий в состав зубной эмали, сни-
жает растворимость ее в кислотах, а также 
подавляет активность ферментов ротовой 
полости, которые вырабатывают кислоту. 
Содержание фтора, как в различных частях 

зуба, так и в отдельных зубах колеблется в 
определенных пределах [15]. Содержание 
фтора в различных участках одного и того 
же зуба варьирует от 50 до 560 мг/кг.

В повышенных содержаниях фтор бло-
кирует активные центры ферментов, содер-
жащие ионы Mg2+, Ca2+, Fe2+. Это приводит 
к ингибированию ферментативных процес-
сов. Во многих биохимических процессах 
фтор выступает ингибитором: в обмене 
углеводов и жиров, блокируя ферменты ци-
тохрома С, угнетает тканевое дыхание, сни-
жая активность костной фосфотазы, нару-
шает процесс оссификации в костях. При 
этом наступает снижение кальция в сыво-
ротке крови, уменьшается ее бактерицид-
ность и наступают клинические изменения 
костей и зубов [11, 15].

В 1970 году Всемирная организация 
здравоохранения выдвинула рекомендации 
по применению соединений фтора терапев-
тической целью при остеопорозе и остеома-
ляции. 

Вопрос о повсеместном фторировании 
воды был включен в качестве специального 
пункта в программу XXII сессии Всемир-
ной ассамблеи ВОЗ в июне 1969 года и одо-
брен большинством ее участников. Но до 
сих пор эта проблема имеет как сторонни-
ков, так и противников [14,17]. Мы также 
считаем, что проблема определения пре-
дельно допустимой концентрации фтора в 
питьевой воде существует [8].
Постановка проблемы исследования
Районом наших исследований является 

территория Окско-Донской низменности в 
пределах Тамбовской области. По заключе-
нию отдела Главной экологической экспер-
тизы уже в 1995 году экологическая ситуа-
ция на данной территории оценена, как на-
пряженная [9]. В данном регионе практиче-
ски все населенные пункты используют для 
питьевого водоснабжения подземные воды. 

Цель исследования – определение со-
держания, распределения и миграции фтора 
и других элементов в природных водах Ок-
ско-Донской низменности и влияния их на 
здоровье населения 

Достижение цели предполагало реше-
ние следующих задач:

1. Установить уровни концентрации фто-
ра во всех типах природных вод Окско-Дон-
ской низменности (подземные воды, по-
верхностные воды), а также атмосферных 
осадках.
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2. Изучить сезонные изменения водной 
миграции фтора и определить годовой ба-
ланс фтора на изучаемой территории.

3. Определить соотношения содержания 
фтора с другими компонентами вод.

4. Выяснить особенности накопления фто-
ра в природной среде вследствие техноген-
ного воздействия.

5. Изучить с помощью биометрических 
методов связи между уровнем заболеваемо-
сти населения и количеством потребляемо-
го фтора.

Объект исследования: природные 
воды Окско-Донской низменности и здоро-
вье населения Окско-Донской низменности.

Предмет исследования: изучение взаи-
мосвязи между химическим составом при-
родных вод и здоровьем населения. 

Материалы и методы исследования
Ландшафтно-геохимические полевые исследова-

ния проводились с учетом охвата всей территории 
Тамбовской области. Пробы воды отбирались из оди-
ночных и централизованных источников водоснабже-
ния (колонки, колодцы, водопроводы, скважины), а 
также наземных водоемов (реки, озера, пруды, родни-
ки). Отбор проб воды и определение химических эле-
ментов в наземных водоисточниках проводился в со-
ответствии с «Руководством по химическому анализу 
поверхностных вод суши». Исследования по изуче-
нию содержания и распределения фтора в водах Ок-
ско-Донской низменности выполнялись в соответ-
ствии с ГОСТ 4386-81 «Метод определения массовой 
концентрации фтора потенциометрическим методом 
с применением фторидного электрода». Аналитиче-
ские работы выполнены автором в лаборатории 
МГПУ. Полученные данные обрабатывались метода-
ми вариационной статистики. В задачу наших иссле-
дований входило изучение нескольких признаков в их 
взаимной связи, то есть форму, направление и сте-
пень корреляционных связей. Критерий достоверно-
сти ≥ 1,96 принимался во внимание. Для определения 
влияния концентрации фтора на уровень заболевае-
мости населения рассмотрена линейная корреляция 
между содержанием фтора и 36 классами заболева-
ний местного населения. Для расчета коэффициента 
корреляции данные рассчитывалась как средняя взве-
шенная по районам. В соответствии с этой рекоменда-
цией использован метод – выявление нелинейности 
связей частоты заболеваний с факторами внешней 
среды, в данном случае, с компонентами питьевых 
вод. Для каждой связи Y-X рассчитывались: коэффи-
циент парной корреляции r, его критерий достовер-
ности Tr, корреляционное отношение η (обычно ηY/X), 
его критерий достоверности tη, показатель линейно-
сти связи γ, его критерий достоверности tγ. Связь счи-
тается нелинейной при tγ больше 3, а в более точных 
работах при tγ больше 2,5 и даже при tγ больше 2. При 
нелинейной связи γ больше, чем r и ηY/X не равно γX/Y. 
Для выявления экстремумов и их вида – максимум 
или минимум – использовались графики Y-X (в том 
числе со скользящей средней). Экстремум подтверж-
дался расчетом коэффициентов корреляции между 
Y-X до и после экстремума, найденного на графике [13].

Результаты исследования 
и их обсуждение

Проведенный анализ атмосферных 
осадков, выявил, что он определяется вну-
триматериковым положением региона. Со-
держание фтора невысокое 0,05-0,20 мг/л. 
Уровни концентрации элементов в атмос-
ферной влаге выше в теплый период года. 
Зафиксированы высокие концентрации 
фтора, в осадках, выпавших в пределах тех-
ногенных комплексов.

Выявлена повышенная концентрация 
фтора в образцах кумулятивного снега, ото-
бранного вдоль автомобильных дорог при 
удалении от них на 20-140 метров, что в 
дальнейшем приводит к накоплению и 
устойчивому загрязнению компонентов 
природных ландшафтов фтором. Повышены 
концентрации фтора в образцах снега насе-
лённых пунктов, отапливаемого преимуще-
ственно котельными на твердом топливе.

Анализ проб воды в водах озер выявил 
невысокую минерализацию и низкую кон-
центрацию в них фтора (до 0,2 мг/л). Выяв-
лено однородное содержание элементов по 
профилю толщи воды и незначительное по-
вышение концентрации у дна. Сезонные ко-
лебания практически отсутствуют.

В речных водах невысокое содержание 
фтора. Отмечено повышенное его содер-
жание до 1 мг/л в районе сброса очистных 
сооружений и при некотором удалении 
ниже по течению, аналогично наблюдается 
и повышенная концентрация других эле-
ментов [2].

Соотношение между выносом и посту-
плением фтора на территории низменности 
составляет 0,7-0,8, что свидетельствует о 
преимущественном закреплении фтора твер-
дофазными компонентами ландшафта [4].

Содержание фтора в водопроводной 
воде. Подавляющая часть населения потре-
бляет воду из водопроводных систем. Ана-
лиз данных содержания фтора в водопрово-
дной воде и на водозаборных узлах выявил 
различное их соотношение. Так, в водопро-
водной воде отобранной из кранов квартир, 
концентрация фтора ниже, чем на водоза-
борных узлах, по видимому происходит его 
соосаждение с гидроксидом железа. При 
работе станций обезжелезивания, а также 
при пропускании воды через очистные бы-
товые приборы, содержание фтора также 
уменьшается в среднем на 17-20%, что рас-
ходится с данными приведёнными в «Вики-
педии» [17]. Исследования показали, что 
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водопроводная вода в 67% населенных пун-
ктов – содержит фтора до 0,5 мг/л; в 23% 
населенных пунктах – 0,5-0,7 мг/л; в 10% – 
0,7-1,1 мг/л. Для оценки количества потре-
бляемого фтора с питьевыми водами и вли-
яния его на здоровье населения, проживаю-
щего на данной местности, были рассчита-
ны средневзвешенные величины по райо-
нам области [4].

На основании данных, полученных 
нами при изучении природных вод на тер-
ритории Окско-Донской низменности, сде-
лана попытка, установить связь между со-
держанием фтора в природных водах и их 
химическим составом [3]. Учитывая, что 
природные воды являются весьма сложной 
системой, где факторы, способствующие 
обогащению их фтором переплетаются с 
факторами, подавляющими растворение 
фтористых соединений водовмещающих 
пород; речь, естественно, не может идти не 
о функциональной связи между концентра-
цией фтора и концентрацией других ионов. 
Для установления наличия этой связи и для 
количественного ее выражения использо-
ван метод вычисления коэффициента корре-
ляции. Статистическая обработка данных 
показала, что фтор прямо коррелирует с 
магнием, хлором и обратно коррелирует со 
щелочностью, а с pH, Ca2+, Fe2+, NH4

+, SO4
2- 

достоверной корреляции не найдено [1].
Взаимосвязь между содержанием фтора 

и здоровьем населения
Нами была исследована связь частоты 

36 заболеваний с содержанием фтора во 
внешней среде. Получена линейная корреля-
ция 36 классов и форм нозологических забо-
леваний с 11 отношениями фтора к содержа-
нию других компонентов питьевых вод.

Для выяснения зависимостей (связей) 
между заболеваемостью (частотой заболе-
ваний) и составом вод (их факторами) был 
применен метод графиков, расчет линейной 
и нелинейной корреляции по Р.Ф. Лакину 
[13]. Во внимание принимались только до-
стоверные коэффициенты с критерием до-
стоверности более 1,96, то есть с вероятно-
стью 0,95 или 95%. Дополнительно для вы-
явления связи применялся третий метод – 
ландшафтно-картографический. В нем ис-
пользовались картосхемы распространен-
ности заболеваний по районам Тамбовской 
области составленные И.М. Голубевым [9], 
которые сопоставлялись с картосхемами 
химического состава вод.

Нами не выявлено линейной корреля-
ции частоты онкологических заболеваний с 
содержанием фтора в водах. Найдена обрат-
ная линейная корреляция частоты рака же-
лудка и шейки матки (r = -0,8) с отношением 
фтор/нитраты (r = -0,65) и суммы всех форм 
рака с отношением фтор/хлориды (r = -0,53).

Нелинейная корреляция частоты опухо-
лей с содержанием фтора показала 2 макси-
мума частоты опухолей: при содержании 
фтора (мг/л) около 0,3 (не во всех случаях) и 
0,5, а также 2 минимума: при содержании 
фтора 0,36 (почти во всех случаях) и 0,6-0,7. 
Для частоты болезней крови и кроветвор-
ных органов максимумы наблюдаются при 
содержании фтора (мг/л) 0,43 и 0,6, а мини-
мумы при 0,53 и 0,68 [7].

Отметим два экстремума, выявленные во 
всех случаях: максимум при содержании фто-
ра около 0,5 мг/л и минимум при 0,6-0,7 мг/л. 
Как показали исследования максимум ча-
стоты всех болезней соответствует концен-
трации 0,5 мг/л фтора, а минимум находит-
ся при концентрации фтора 0,6-0,7 мг/л.

Линейной корреляции частоты рака с 
соотношением фтор/кальций в питьевой 
воде (концентрация фторидов в мг/л, каль-
ция – мг-экв/л) и с отношением F/рН не об-
наружено.

Частоты рака желудка легкого, шейки 
матки, болезней крови и кроветворных ор-
ганов имеют 2 максимума при отношениях 
фтор/кальций около 0,08 и 0,15 (рака молоч-
ной железы – 0,11 и 0,2) и 2 минимума при 
величине этого отношения около 0,12-0,13 
и 0,18-0,22 (для рака молочной железы вто-
рого минимума не выявлено). Максимумы 
выявлены при отношениях фтор/кальций, 
когда содержание фтора около 0,5 мг/л и 
кальция больше или меньше 4 мг-экв/л, то 
есть это содержание фтора и кальция, при 
которых заболеваемость максимальна [7]. 
Для второго минимума содержание фтора 
около 0,7 мг/л, а кальция около 4 мг-экв/л, 
то есть это содержания фтора и кальция, 
при которых заболеваемость минимальна.

Найден максимум частоты рака легкого 
при отношении фтор/натрий 0,1 и мини-
мум при 0,32. Для первого отношения со-
держание фтора близко к 0,5 мг/л, натрия 
– около 5 мг-экв/л. При таком содержании 
фтора частота рака легкого максимальна, а 
натрия – минимальна. Для второго отно-
шения содержание фтора выше 0,5 мг/л, а 
содержание натрия низкое – 1,7 мг-экв/л. 
Все это косвенно подтверждает максимум 
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частоты заболеваний при содержании фто-
ра 0,5 мг/л.

Рассмотрена корреляция частоты болез-
ней крови и кроветворных органов с отно-
шением железо/фтор. Линейной корреля-
ции с содержанием железа, фтора по от-
дельности не выявлено.

Нелинейная корреляция показала: мак-
симум частоты болезней крови и кроветвор-
ных органов при отношении железо/фтор 
1,9 и минимум при 3. Для первого отноше-
ния содержание (мг/л) фтора равно 0,43, а 
железа 0,82. При таком содержании фтора 
частота болезней крови и кроветворных ор-
ганов максимальна. Для второго отношения 
содержание фтора равно 0,58 мг/л, а железа 
1,75 мг/л. При таком содержании фтора ча-
стота болезней крови и кроветворных орга-
нов близка к минимуму. Это является под-
тверждением максимума и минимума при 
содержании фтора около 0,5 мг/л и около 
0,6 мг/л соответственно.

В связи с выявленной обратной линей-
ной корреляцией между частотой суммы 
всех форм рака и отношением фториды/
хлориды (r = -0,53) рассмотрена нелинейная 
корреляция с этим отношением. Найдены: 
максимум частоты всех форм рака при от-
ношении фтор (мг/л/хлориды (мг-экв/л) 
1,45 и минимум при 0,85. Для первого от-
ношения содержание фтора равно 0,5 мг/л, 
при таком содержании фтора частота рака 
максимальна. Для второго отношения со-
держание фтора равно 0,36 мг/л, при таком 
его содержании наблюдается первый мини-
мум частоты рака. Это подтверждает макси-
мум и минимум частоты рака при содержа-
нии фтора 0,5 и 0,36 мг/л соответственно.

При анализе статистических расчетов 
не обнаружено линейной корреляции часто-
ты болезней системы кровообращения с со-
держанием фтора в воде, кроме прямой уме-
ренной корреляции частоты ревматизма. 
Выявлена прямая линейная корреляция ча-
стоты ревматизма с отношением фтор/хлор 
(r = +0,31), фтор/рН (r = +0,41), фтор/каль-
ций (r = +0,47), но с отношением фтор/ни-
траты – обратная (r = -0,8). Исследование 
нелинейной корреляции обнаружило макси-
мум частоты ревматизма при концентрации 
фтора в воде около 0,5 мг/л (табл. 44). Это 
также может объяснить разное влияние 
фтора при различных его концентрациях.

Выявлена прямая линейная корреляция 
частоты цереброваскулярной болезни (с ги-
пертонической болезнью (ГБ) и без ГБ) с 

содержанием фтор/хлор (r = +0,5), церебро-
васкулярной болезни (с ГБ и без ГБ) с со-
держанием фтор/хлор (r = +0,5), цереброва-
скулярной болезни (с ГБ) с отношением 
фтор/сульфаты(r = +0,42), ИБС (без ГБ) с 
отношением фтор/нитриты (r = +0,41), ин-
фаркта миокарда – с отношением фтор/ни-
траты (r = +0,43).

Можно сделать вывод, что частота сер-
дечно сосудистых заболеваний имеет ли-
нейную корреляцию не с содержанием фто-
ра (за исключением ревматизма), а с отно-
шениями содержания фтора и других анио-
нов в воде.

Расчеты нелинейной корреляции пока-
зывают: максимум частоты болезней систе-
мы кровообращения при содержании фтора 
в воде 0,5-0,58 мг/л и два минимума при 0,3-
0,43 (не во всех случаях) и при 0,6-0,68 
[2,4]. Так же, как и для опухолевых заболе-
ваний, минимумы при концентрации фтора 
менее 0,5 мг/л выявлены не во всех случаях, 
а максимумы при концентрации около 0,5 
мг/л и минимум при концентрации фтора 
0,6-0,7 мг/л найдены для всех болезней си-
стемы кровообращения. Изменения в сер-
дечно-сосудистой системе нелинейно зави-
сят от интервала концентраций фтора, как 
это отмечено ранее при рассмотрении опу-
холевых заболеваний.

При рассмотрении нелинейной корреля-
ции частоты болезней системы кровообра-
щения с отношением содержаний фтор/
кальций в воде (концентрация фтора в мг/л, 
кальция – мг-экв./л) найдены 2 максимума 
частоты болезней при отношениях фтор/
кальций 0,06-0,09 (кроме ишемической бо-
лезни сердца (ИБС)) и 0,14-0,15 (для ИБС 
без ГБ 0,17, для цереброваскулярной болез-
ни без ГБ 0,22), а также 2 минимума: при 
0,1-0,11 (кроме ИБС с ГБ) и 0,18 (кроме 
ИБС и цереброваскулярной болезни без 
ГБ). Несколько иные результаты по инфар-
кту миокарда: его частота имеет 2 максиму-
ма при отношениях фтор/кальций 0,11 и 
0,22, а также 2 минимума при 0,07 и 0,16. 
Представляет интерес второй минимум при 
отношении фтор/кальций около 0,18. Со-
держание фтора в этом случае 0,6-0,7 мг/л, 
при таком содержании фтора частота болез-
ней системы кровообращения минимальна.

Исследованиями И.М. Голубева отмече-
но влияние натрия на сердечно-сосудистую 
систему. По Тамбовской области найдена 
прямая значительная линейная корреляция 
между частотой ИБС без ГБ при концентра-
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ции натрия в питьевой воде. Найден мини-
мум частоты ИБС без ГБ при концентрации 
натрия в воде 2,4 мг-экв./л (55 мг/л) для не-
которых болезней системы кровообраще-
ния при 2,8-3,2 мг/экв/л [9].

Нами рассмотрена корреляция между 
частотой ИБС без ГБ и отношением содер-
жаний фтор/натрий в воде. При рассмотре-
нии нелинейной корреляции найден макси-
мум частоты ИБС без ГБ при отношении 
фтор (мг/л)/натрий (мг-экв./л 0,075 и мини-
мум при 0,23. Для первого отношения со-
держание фтора около 0,5 мг/л, натрия 3,3 
мг-экв./л, при этих концентрациях частота 
ИБС без ГБ гораздо выше минимума. Для вто-
рого отношения содержание фтора 0,69 мг/л, 
натрия 2,8 мг-экв./л, при этих концентраци-
ях частота ИБС без ГБ близка к минималь-
ной, что подтверждает предлагаемую ПДК 
фтора 0,6-0,7 мг/л и натрия.

И.М. Голубевым отмечена прямая ли-
нейная корреляция частоты некоторых сер-
дечно-сосудистых болезней со щелочно-
стью воды. Найден минимум их частоты 
при щелочности около 6 мг-экв./л (около 
400 мг/л) [9]. Нами не найдена линейная кор-
реляция частоты болезней системы кровоо-
бращения с отношением щелочность/фтор.

Нелинейная корреляция показала мак-
симум частоты всех форм ГБ при отноше-
нии щелочность/фтор 12 и минимум при 8. 
Для первого отношения содержание фтора 
равно 0,6 мг/л, щелочности 7,7 мг-экв./л. 
Для второго отношения содержание фтора 
равно 0,69 мг/л, щелочности 5,7 мг-экв./л.

По Тамбовской области не найдено ли-
нейной корреляции частоты болезней кост-
но-мышечной системы с содержанием фто-
ра в питьевой воде. Выявлена прямая ли-
нейная корреляция с отношением фториды/
нитриты (r = +0,4). Изучение нелинейной 
корреляции показало, что частота всего 
класса болезней костно-мышечной системы 
максимальна при концентрации фтора в 
воде 0,54 мг/л (рис. 18-22), а остеоартрозов 
и солевых артопатий – при 0,31 мг/л; в обо-
их случаях есть минимум при концентра-
ции фтора 0,68 мг/л (табл. 45).

Есть литературные данные об обратной 
линейной корреляции частоты остеоартро-
зов и солевых артропатий с отношением 
кальций/аммоний; найдены два максимума 
все болезней костно-мышечной системы 
при концентрации кальция в воде, мг-
экв./л, 3,7 и 4,8 и два минимума при 4,2-4,4 
и 5,5 [9].

Наши исследования нелинейной корре-
ляции выявило максимум частоты болезней 
костно-мышечной системы при отношении 
фтор (мг/г)/кальций (мг-экв./л) 0,09 и мини-
мум при величине этого отношения около 
0,14. Для первого отношения содержания 
фтора равно 0,5 мг/л (при таком содержа-
нии частота болезней близка к максималь-
ной), а кальция – 5,5 мг-экв./л (при таком 
содержании частота болезней дает мини-
мум, но более высокий, чем при содержании 
кальция 4,2-4,4 мг-экв./л). Для второго отно-
шения содержание фтора равно 0,6-0,7 мг/л 
(при таком содержании частота болезней ми-
нимальна), а кальция 4,2 мг-экв./л (при таком 
содержании частота болезней имеет более 
низкий минимум, чем при содержании каль-
ция 5,5 мг-экв./л) (рис. 22-26).

Найдена обратная связь линейной кор-
реляция частоты болезней костно-мышеч-
ной системы с рН. Изучение нелинейной 
корреляции выявило максимум частоты бо-
лезней костно-мышечной системы при рН 
7,6 и минимум при рН 7,2. Обнаружен мак-
симум частоты болезней костно-мышечной 
системы при отношении фтор/рН 0,08, а 
также минимум при 0,07. Для первого отно-
шения содержания фтора около 0,5 мг/л, рН 
6,6, для второго соответственно 0,6 и 7,6. 

Линейной корреляции частоты болезней 
костно-мышечной болезни системы с отно-
шением фтор/хлориды при исследовании не 
выявлено. Обнаружено два максимума ча-
стоты болезней при отношении фтор (мг)/
хлориды (мг-экв.) 0,4 и 0,85, а также два ми-
нимума – при 0,32 и 0,57. Для первого мак-
симума концентрации фтора, мг/л, и хлори-
дов, мг-экв., соответственно равны 1,03 и 
2,55, для второго 0,36 и 0,43 (при таких кон-
центрациях частота болезней выше мини-
мальной). Для первого минимума концен-
трации фтора и хлоридов соответственно 
равны 0,7 и 2,18; для второго – 0,76 и 1,31; 
при таких концентрациях фтора частота бо-
лезней минимальна (заметим, что частота 
болезней костно-мышечной системы мак-
симальна при содержании хлоридов в воде, 
мг-экв./л – 2,8 и минимальная при 1,8 и 3,7.

Нами не обнаружено линейной корреля-
ции частоты тиреотоксикоза (с зобом и без 
него) с содержанием фтора и его отношений 
к содержанию других анионов, но для сахар-
ного диабета найдена одна прямая связь – с 
содержанием фтора в воде (табл. 46), а также 
прямая зависимость с отношением фтор/
кальций (r = +0,61), фтор/рН (r = +0,37).
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Изучение нелинейной корреляции выя-
вило максимум частоты тиреотоксикоза при 
содержании фтора около 0,37 мг/л и мини-
мум частоты тиреотоксикоза и сахарного 
диабета при содержании фтора 0,65 мг/л.

Найден максимум частот тиреотоксико-
за и сахарного диабета при отношении фтор 
(мг/л)/кальций (мг-экв./л) 0,11 (для тирео-
токсикоза еще при 0,22) и два минимума 
при 0,09 и 0,14. Для отношения 0,11 со-
держание фтора около 0,5 мг/л и кальция 
4 мг-экв./л, при этих концентрациях часто-
та болезней максимальна. Для первого ми-
нимума содержание фтора около 0,6 мг/л, 
кальция – 6-7 мг-экв/л, для второго – соот-
ветственно 0,6 и 4,0.

О влиянии фтора на проявлении болез-
ней органов пищеварения есть данные о вы-
раженных симптомах поражения органов 
пищеварения у больных флюорозом. При 
лечении остеопороза высокими дозами 
фторида натрия 40-100 мг в день у некото-
рых больных отмечались побочные явле-
ния, в первую очередь со стороны желудка и 
кишечника. Желчно- и мочекаменная бо-
лезнь может сопровождаться вторичным ги-
перфторозом в виду исключительного срод-
ства фтора к кальцию [15].

Нами обнаружена линейная корреляция 
для гастрита, дуоденита хронического 
(табл. 47); прямая с отношением фториды/
хлориды (r = +0,4) и обратная с отношением 
фториды/нитраты (r = -0,8).

Найден максимум частоты болезней ор-
ганов пищеварения при содержании фтора 
0,5 мг/л (кроме язвы желудка и 12-перстной 
кишки); а также два минимума – при 0,31-
0,36 мг/л (кроме язвы желудка и 12-перст-
ной кишки) и при 0,61-0,7 мг/л (табл. 47).

Выявлены два максимума частоты бо-
лезней органов пищеварения при отноше-
нии фтор/кальций 0,06-0,09 и 0,14-0,18, а 
также два минимума – при 0,11-0,13 и – для 
язвы желудка, 12-перстной кишки, желчно-
каменной болезни, холецистита – при 0,18-
0,20. Для первого максимума концентрация 
фтора 0,24 или 0,5 мг/л, для второго – 0,5 
или 1,0 мг/л; при этих концентрациях ча-
стота болезней выше минимальной. Для 
первого минимума концентрация фтора 
около 0,6 мг/л, для второго – около 0,7 мг/л, 
то есть подтверждается минимум частоты 
болезней в зависимости от содержания фто-
ра (рис. 27-30).

Отмечено, что мочекаменная болезнь 
может сопровождаться вторичным гипер-

фторозом [15]. Нами обнаружена прямая 
линейная корреляция частоты нефрита 
хронического и эрозии шейки матки с со-
держанием фтора, а также с отношением 
F/Ca (r = +0,45); Р/рН (r = +0,48); болезней 
женских половых органов – с отношением 
фториды/хлориды, F/SO4, F/pH, F/Ca (r = +0,4; 
+0,4; +0,37; +0,54), болезней мочеполовой 
системы и болезней женских половых ор-
ганов – с отношением фториды/сульфаты 
(r = +0,44); F/pH (r = +0,39); F/Ca (r = +0,52). 
Выявлена обратная линейная корреляция ча-
стоты эрозии матки с отношением фториды/
нитриты (r = -0,66) и прямая F/Ca (r = +0,51).

Выявлены два минимума частоты болез-
ней мочеполовой системы населения обла-
сти при концентрации фтора 0,35-0,43 мг/л 
(не во всех случаях) и при 0,6-0,7 мг/л в ос-
новном. Максимум частоты болезней моче-
половой системы при содержании фтора 
около 0,5 мг/л подтверждает максимумы ча-
стоты ранее рассмотренных болезней. Мак-
симум при содержании фтора около (и ниже) 
0,3 мг/л нехарактерен, обнаружен только в 
двух случаях – цервитита и эрозии шейки 
матки.

Найдены два максимума частоты болез-
ней мочеполовой системы при отношении 
фтор/кальций 0,07-0,08 (кроме цервитита и 
эрозии шейки матки) и 0,12-0,13, а также 
два минимума – при 0,1 и 0,18 (для второго 
минимума содержание фтора – около 0,7 мг/л), 
что подтверждается литературными данны-
ми по эндемичному по уролитиазу району 
Чувашии [9].

Избыточные концентрации фтора могут 
вызывать изменения со стороны нервной 
системы, выраженная неврологическая сим-
птоматика наблюдается при флюорозе [15].

Нами не выявлена линейная корреляция 
частоты рассматриваемых болезней с со-
держанием фтора в водах. Обнаружена пря-
мая линейная корреляция частоты класса 
болезней нервной системы и органов чувств 
с отношением фтор/сульфаты (r = +0,4).

Изучение нелинейной корреляции выя-
вило максимум почти во всех случаях при 
содержании фтора 0,55 мг/л и минимум во 
всех случаях при 0,6-0,68 мг/л (так же, как 
для прочих классов болезней), минимум 
при 0,27 мг/л отмечен только для заболева-
ний нервных корешков и сплетений.

Нами не выявлено линейной корреля-
ции частоты гипертрофии миндалин и аде-
ноидов с содержанием фтора в питьевых 
водах (табл. 50), но найдена прямая линей-
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ная корреляция с отношениями фтор/хлори-
ды (r = +0,4) и F/Ca (r = +0,37). Изучение 
нелинейной корреляции обнаружило два 
максимума частоты гипертрофии миндалин 
и аденоидов при концентрации фтора 0,25 и 
0,55 мг/л, а также два минимума при 0,46 и 
0,61 мг/л, как и в случае ряда прочих забо-
леваний. Обнаружены два максимума ча-
стоты гипертрофии миндалин и аденоидов 
при соотношении фтор/кальций (мг/мг-экв.) 
0,08 и 0,14, а также минимум при 0,11, как и 
в случае ряда прочих заболеваний.

Нами не найдено линейной корреляции 
частоты бронхиальной астмы с содержани-
ем фтора в питьевых водах (табл. 53), но об-
наружена обратная линейная корреляция с 
отношением фтор/нитриты (r = -0,46) и пря-
мая с отношением F/Ca (r = +0,37). Изуче-
ние нелинейной корреляции выявило два 
максимума частоты заболеваний бронхи-
альной астмы при концентрации фтора 0,27 
и 0,55 мг/л, а также два минимума при 0,31 
и 0,61 мг/л, как и в случае ряда прочих за-
болеваний .Обнаружен максимум частоты 
бронхиальной астмы при отношении фтор/
кальций (мг/мг-экв.) 0,11, а также два мини-
мума при 0,08 и 0,18, как и в случае ряда 
прочих заболеваний.

Выводы
Результаты исследований взаимосвязи 

заболеваний человека в зависимости от со-
держания фтора в питьевой воде показыва-
ют, что прямая линейная корреляция найде-
на в восьми случаях: с содержанием фтора в 
случае четырех болезней (из 36) – сахарно-
го диабета, ревматизма, нефрита, эрозии 
шейки матки; с отношением фтор/сульфаты 
также в четырех случаях из 36 – цереброва-
скулярной болезни (с ГБ), всего класса бо-
лезней мочеполовой системы, женских по-
ловых органов, нервной системы и органов 
чувств.

С отношениями содержания фтора и 
хлоридов, нитритов, нитратов есть и пря-
мые, и обратные связи.

С отношением фториды/хлориды – пря-
мые в случаях (цереброваскулярная болезнь 
с ГБ, она же без ГБ, ревматизм, гастрит с 
дуоденитом, болезни женских половых ор-
ганов, гипертрофия миндалин и аденоидов) 
и 1 обратная в случае суммы всех форм 
рака.

С отношением фториды/нитриты – пря-
мые в 2 случаях (ИБС без ГБ, болезни кост-
но-мышечной системы) и 2 обратные в слу-

чае эрозии шейки матки и бронхиальной 
астмы.

С отношением фтор/нитраты – 1 прямая 
в случае инфаркта миокарда и 4 обратных 
(в случае рака желудка, рака шейки матки, 
ревматизма, гастрита с дуоденитом).

С отношением фтор/щелочность линей-
ной корреляции не найдено.

Таким образом, с содержанием фтора 
линейная корреляция частоты болезней 
найдена только в 4 случаях из 36, а с отно-
шениями содержания фтора к содержанию 
хлоридов – в 7 случаях, нитратов – в 5, ни-
тритов – в 4, сульфатов – в 4 случаях из 36.

Линейная корреляция с содержанием 
фтора и его отношением к содержанию 
сульфатов равнонаправлена (только пря-
мая), а с отношениями содержания фтора и 
хлоридов, нитратов, нитритов – разнона-
правлена.

Линейная корреляция с содержанием 
фтора найдена лишь в случае 4 заболева-
ний, а линейная корреляция частоты болез-
ней с содержанием фтора и его отношения-
ми к содержанию пяти других анионов в 
воде выявлена в 24 случаях из 216.

Результаты изучения линейной корреля-
ции согласуются с литературными источни-
ками, что отношения содержаний компо-
нентов внешней среды нередко играют бо-
лее существенную роль в их влиянии на 
живые организмы и часто в большом коли-
честве случаев, нежели абсолютные коли-
чества компонентов.[15] Множественная 
линейная корреляция с отношениями ком-
понентов среды частично объясняет проти-
воречивость данных по линейной корреля-
ции с абсолютными количествами компо-
нентов.

Результаты исследования могут послу-
жить базой для дальнейшего ведения мони-
торинга вод и здоровья населения, а также 
при экологических исследованиях на терри-
ториях, близких по ландшафтно-геохими-
ческим условиям, к Окско-Донской низмен-
ности.
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УДК 665.761
О МОДЕЛИ ИДЕНТИФИКАЦИИ КОНТРАФАКТА 
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В работе представлена модель адаптации метода весовой импедансной электрометрии и компаративно-
го анализа (ВИЭМКА), применение которой позволит реализовать «сплошной входной экспресс-контроль» 
любой фасованной продуктово-бытовой жидкости без вскрытия тары, при условии встраивания миниатюр-
ного емкостного датчика в полимерную крышку тары, с выводом контактов наружу. 

Ключевые слова: вязкость, кондуктометрия, диэлектрометрия, компаративный анализ, емкостный 
датчик, измеритель иммитанса.

ABOUT MODEL OF IDENTIFICATION OF THE COUNTERFEIT 
OF THE LIQUID FOOD PACKED-UP PRODUCTS

1Belozerov V.V., 1Troitskyi V.M., 2Belozerov V.V.
1FGBOU VPO “The Don state technical university”, Rostov-on-Don, e-mail: octaedr@list.ru

2JSC TRITART, Rostov-on-Don 

In work the model of adaptation of a method of a weight impedance electrometric and the comparative analysis 
(WIEMCA) which application will allow to realize “continuous entrance express control” of any packed-up grocery 
and household liquid without opening of container, on condition of embedding of the tiny capacitor sensor in a 
polymeric cover of container, with a conclusion of contacts outside is presented. 

Keywords: viscosity, conductometry, dielectrometry, comparative analysis, capacitor sensor, emittance 
measuring instrument.

И промышленные жидкие продукты (то-
плива, масла, охлаждающие жидкости и 
т.д.), и продуктово-бытовые жидкости (ал-
когольные и безалкогольные напитки, рас-
тительные масла, моющие и косметические 
средства и т.д.), помимо определения хими-
ческих составов, идентифицируются по 
многим физико-химическим параметрам 
[15-7,15], например,

- по кинематической и динамической 
вязкости,

- по плотности и предельно-допусти-
мым концентрациям,

- по температурам замерзания и вспыш-
ки/самовоспламенения,

- по шелочным или кислотным числам и 
токсичности,

- по сроку сохраняемости и стабильности,
- по гигроскопичности и растворяемости,
- по цвету, прозрачности и помутнению 

и др.
И промышленные жидкие продукты 

(ПЖП), и продуктово-бытовые жидкости 
(ПБЖ) реализуются, в основном, в различ-
ной таре (стеклянной, полимерной и т.д.), 
розлив в которую, как правило, осуществля-
ют автоматизированные линии и установки 
[29,33,34].

Большинство производителей, как 
ПЖП, так и ПБЖ практикуют защиту своей 
продукции от подделки, пломбированием 
горлышек фасовочной тары (бутылок, ка-
нистр и т.д.). Пробки видоизменяют, вводят 
разрушаемые фиксаторы и голографиче-
ские наклейки и т.д. Однако, несмотря на 
все ухищрения, объемы контрафактной 
продукции не уменьшаются. Так на сегод-
няшний день до 30% всех моторных масел, 
реализуемых в России, являются поддель-
ными, подделок охлаждающих жидкостей ре-
ализуется до 40%, тормозных жидкостей – 
до 50%! Аналогичная картина и с ПБЖ [15].

И если контрафактные ПЖП являются 
причиной создания чрезвычайных ситуа-
ций (аварий, пожаров, ДТП и т.д.), в кото-
рых не в каждом случае наступает леталь-
ный исход или наносится вред здоровью 
населения, то контрафактность ПБЖ («па-
лёный» алкоголь, обычная вода вместо ле-
чебной и т.д.) – напрямую уничтожает «де-
мографический потенциал нации».

Существенным при этом является тот 
факт, что сертификация и экспертиза ПЖП 
и ПБЖ (на соответствие действующим тех-
ническим регламентам и стандартам) явля-
ются длительными и трудоемкими процес-
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сами, и при условии фасовки – невозмож-
ны, без вскрытия тары [5-11,15].

Именно поэтому, с точки зрения карди-
нального решения «проблемы контрафак-
та», актуальным является разработка моде-
ли адаптации метода весовой импедансной 
электрометрии и компаративного анализа 
(ВИЭМКА) к ПБЖ, применение которого 
позволяет реализовать «сплошной входной 
экспресс-контроль» любых фасованных 
жидких пищевых и бытовых продуктов без 
вскрытия тары [4].

Материалы и методы исследования
Для достижения поставленной цели использова-

ли следующие методы исследования:
1. измерительные методы для определения физи-

ческих свойств продукции – масса, объем, плотность, 
и др.;

2. органолептические методы – методы, осущест-
вляемые на основе анализа восприятий органов 
чувств, где соответствие показателей качества опре-
делялись путем визуального сравнения.

Объектом моделирования являются процессы 
идентификации с помощью метода ВИЭМКА жидко-
го фасованного продукта и тары, в которую он расфа-
сован.

Предмет моделирования – алкогольные и безал-
когольные напитки, растительные масла, моющие и 
косметические средства и т.д.

Методологическую основу моделирования со-
ставили метод ВИЭМКА и теория подобия.

Результаты исследования 
и их обсуждение

Динамическая или абсолютная вязкость 
– это физическая величина, характеризую-
щая силу сопротивления, возникающую 
при перемещении со скоростью 1 см/с двух 
слоев жидкости площадью в 1 квадратный 
сантиметр, находящихся на расстоянии в 
1 сантиметр друг от друга, которую рассчи-
тывают по формуле [7]:

η = ν·ρ·10-1                               (1)
где ρ – плотность при той же температуре, 
при которой определялась кинематическая 
вязкость, кг/м3 , ν – кинематическая вяз-
кость, м2/с.

Кинематическая вязкость характеризует 
текучесть жидких сред в условиях низких и 
высоких температур. Измеряется кинемати-
ческая вязкость в сантистоксах (cST или 
сСт) и, в зависимости от плотности жидких 
сред отличается от динамической вязкости, 
которая измеряется в Паскалях умножен-
ных на секунду. Если речь идет о парафино-
вых маслах, то кинематическая вязкость 
больше на 16 – 22%, а у нафтеновых масел 
эта разница меньше – от 9 до 15%.

По общепринятым стандартам [5-11] 
кинематическую вязкость определяют при 
разных температурах и, например, для каж-
дого класса моторных масел имеются опре-
делённые значения (табл. 1).

Метод определения кинематической 
вязкости заключается в измерении кали-
брованным стеклянным вискозиметром 
времени истечения, в секундах, определен-
ного объема испытуемой жидкости под 
влиянием силы тяжести при постоянной 
температуре, т.е. кинематическая вяз-
кость является произведением измерен-
ного времени истечения жидкости на 
постоянную вискозиметра.

Так как, при движении жидкости под 
действием силы тяжести, давление жидко-
сти пропорционально ее плотности, то ди-
намическую вязкость вычисляют, как 
произведение кинематической вязкости 
на плотность.

В соответствии с п.4.1. ГОСТ 8.595-
2004 [8] «Для измерений массы продукта... 
применяют (Измененная редакция, Изм. № 1): 

- прямой метод динамических измерений; 
- косвенный метод динамических изме-

рений. 
Для измерений массы продукта в мерах 

вместимости и мерах полной вместимости 
применяют: 

- прямой метод статических измерений; 
- косвенный метод статических изме-

рений; 
- косвенный метод, основанный на ги-

дростатическом принципе».
При этом, «4.5. При косвенном методе 

статических измерений массу продукта 
определяют по результатам измерений: 

а) в мерах вместимости: 
- уровня продукта – стационарным уров-

немером или другими средствами измере-
ний уровня жидкости; 

- плотности продукта – переносным или 
стационарным средством измерений плот-
ности или ареометром по ГОСТ 3900, ГОСТ 
Р 51069 или лабораторным плотномером в 
объединенной пробе, составленной из точеч-
ных проб, отобранных по ГОСТ 2517; 

- температуры продукта – термоме-
тром в точечных пробах или с помощью 
переносного или стационарного преобразо-
вателя температуры; 

- объема продукта – по градуировочной 
таблице меры вместимости с использова-
нием результата измерений уровня про-
дукта. 
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б) в мерах полной вместимости: 
- плотности продукта – переносным 

средством измерений плотности или арео-
метром в лаборатории по ГОСТ 3900, 
ГОСТ Р 51069 или лабораторным плотно-
мером в точечной пробе продукта, ото-
бранной по ГОСТ 2517; 

- температуры продукта – переносным 
преобразователем температуры или тер-
мометром в точечной пробе продукта, 
отобранной по ГОСТ 2517; 

- объема продукта, принятого равным 
действительной вместимости меры, зна-
чение которой нанесено на маркировочную 
табличку …

Результаты измерений плотности и 
объема продукта приводят к стандарт-

ным условиям по температуре 15 °С или 20 
°С, или результат измерений плотности 
продукта приводят к условиям измерений 
его объема в мерах вместимости и мерах 
полной вместимости. 

Коэффициент объемного расширения 
продукта определяют в соответствии с 
МИ 2632 [24]. 

(Измененная редакция, Поправка ИУС 
11-2005)».

Одним из важных свойств масел, харак-
теризующих их эксплуатационные свой-
ства, является степень изменения вязкости 
масел в зависимости от температуры, кото-
рая обычно определяется или отношением 
вязкости при двух крайних температурах 
νМИН/νМАКС, или по индексу вязкости [10].

Т а б л и ц а  1 
Сравнительные данные отечественной и зарубежной классификации

Классы вязкости, 
принятые в России 

(ГОСТ)

Вязкость 
при -18оС, сСт, 

не более

Пределы вязкости 
при 100оС, сСт

Соответствующий 
класс по SAE

не менее не более

– – 3,8 – 0W
33 1250 3,8 – 5W
43 2600 4,1 – 10W
53 6000 5,6 – 15W
63 10400 5,6 – 20W
6 – 5,6 7,0 20
8 – 7,0 9,5 20

10 – 9,5 11,5 30
12 – 11,5 13,0 30
14 – 13,0 15,0 40
16 – 15,0 18,0 40
20 – 18,0 23,0 50

33/8 1250 7,0 9,5 5W/20
43/8 2600 5,6 7,0 10W/20
43/8 2600 7,0 9,5 10W/20
43/10 2600 9,5 11,5 10W/30
53/10 6000 9,5 11,5 10W/30
53/12 6000 11,5 13,0 10W/30
53/14 6000 13,0 15,0 15W/40
63/10 10400 9,5 11,5 20W/30
63/14 10400 13,0 15,0 20W/30
63/16 10400 15,0 18,0 20W/30
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Расчет индекса вязкости производится 
на основе ГОСТ 25371–97 и согласно его 
определению индекс вязкости (VI) – это рас-
четная величина, которая характеризует из-
менение вязкости в зависимости от темпе-
ратуры. При этом, если ожидаемый индекс 
вязкости находится в пределах от 0 до 100, 
то его рассчитывают как отношение вязко-
стей, определяемых при 40 °С и 100 °С по 
формулам:

 
,100




D
ULVI  

 
;100





HL
ULVI    (2)

где U – кинематическая вязкость масла при 
40°С; значения L, Н и D находят по таблице 
ГОСТа, опираясь на величину кинематиче-
ской вязкости масла при 100°С.

Если индекс вязкости будет величиной 
более 100, то его находят по формулам с ис-
пользованием логарифмов и таблицы ГО-
СТа по формулам:

     ;10000715,01loganti  NVI

  ,logloglog YUHN        (3)
где U и Y – кинематические вязкости при 40 
и 100°С соответственно для испытуемых 
нефтепродуктов; Н – полином вычисления 
кинематической вязкости:

H = 0,1684 Y 2 +11,85 Y – 97 .
Моющие свойства, например, моторных 

масел оцениваются щелочным числом, ко-
торое выражается через количество ги-
дроокиси калия в мг, эквивалентное коли-
честву всех щелочных компонентов, на-
ходящихся в 1 г масла, представляющие 
собой моющие присадки: алкилсалицила-
ты, сульфонаты и алкилфеноляты [22]. Об-
щепринятым способом определения щелоч-
ного числа считается потенциометрическое 
титрование пробы спиртовым раствором 
соляной кислоты [11].

Остальные характеристики стандарта 
[5], определение каждого из которых, со-
ставляет несколько часов, не являются по-
казателями назначения.

Линии автоматизированного розлива 
ПЖП или ПБЖ, как правило, аттестованы и 
обеспечивают следующую точность [35]:

объем 1 литр – масса от 0,82 до 0,91 кг – 
точность от 2,87 г до 3,19 г;

объем 4 литра – масса от 3,36 до 3,63 кг – 
точность от 11,76 г до 12,71 г;

объем 5 литров – масса от 4,20 до 4,54 кг – 
точность от 14,7 г до 15,89 г.

При этом стандарт на полимерную тару 
[12] требует (п.п.4.3 и 4.4) – устанавливать в 
нормативных документах на тару для кон-
кретных видов продукции значения и пре-
дельные отклонения от номинальных раз-
меров и массы тары, которые не должны 
превышать (приложение К):

0,1 мм – для геометрических размеров 
(п.9.2.1);

0,05 мм – для толщины стенки (п.9.3.1);
10% – для номинальной вместимости 

(п.9.4.1);
10% – для массы тары (п.9.5.1).
Допустим, что производители отече-

ственной тары, укладываясь в указанные 
допуски, «не утруждают себя борьбой за 
экономию и качество», в связи с чем, тара 
имеет следующий разброс по массе:

объем 1 литр – масса 0,07 кг – точность 
7,0 г;

объем 4 литра – масса 0,26 кг – точность 
26 г.

Следовательно, зная массу пустой тары 
и пробки, можно взвешиванием, не 
вскрывая пробки и без отбора пробы, 
определить плотность жидкости в ней по 
формуле:

ρi = (Рi – Рj) / Vij (4)
где Рi – измеренный вес i-го образца в фасо-
ванной таре; Рj – вес j-той эталонной тары; 
Vij = 1л, 2л…Nл – эталонный объем i-той 
жидкости, заливаемой в j – объем тары.

То есть, измеряя вес образца (Рi) на 
электронных весах в фирменной таре, име-
ющей эталонный вес (Рj), можно вычислить 
плотность образца при эталонном объеме 
заливки в тару (Vij = 0,5 л, 1л, …Nл) со сле-
дующей точностью [4]:

для объема 1 литр: 

∆% = [(820+2,87+7,0)/1000 – 
– (820-2,87-7,0)/1000]/0,820 = 

= (0,01974/0,820) = 0,02407×100 = 2,4%;
для объема 4 литра:

∆% = [(3360+11,76+26,0)/1000 – 
– (3360-11,76-26,0)/1000]/3,360 = 
= (0,07552/3,360)×100 = 2,24%.

В тоже время зарубежные производите-
ли, например Castrol, используют оборудо-
вание динамического весового дозирования 
CRANDALL International, которое обеспечи-
вает точность (при розливе в тару до 20 кг) 
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– 0,05% [29,35], т.е. в 7 раз точнее, чем на-
пример, оборудование ЛУКОЙЛА, а пре-
дельные отклонения от номинальных раз-
меров и массы тары – не более 1%. В этом 
случае точность определения плотности со-
ставит:

для объема 1 литр:

∆% = [(820+0,41+0,7)/1000 – 
– (820-0,41-0,7)/1000]/0,820 = 

= (0,00222/0,820) = 0,0027×100 = 0,27%;
для объема 4 литра:

∆% = [(3360+1,68+2,6)/1000 – 
– (3360-1,68-2,6)/1000]/3,360 = 
= (0,00856/3,360)×100 = 0,25%.

Отечественное и зарубежное оборудова-
ние для розлива пищевых продуктов также 
обеспечивает точность – 0,15%, благодаря 
электронному дозированию [__,__].

Таким образом, методология экспресс-
метода определения массы и плотности 
продукции в таре, без открытия крышки, т. 
е. без нарушения защиты тары и отбора 
пробы, сокращая время их определения, по 
меньшей мере в 100 раз, может обеспечить 
погрешность того же порядка, как и стан-
дартные ареометры или пикнометры 
[8,9,34].

Значения плотностей при различных 
температурах вычисляются по формуле 
Д.И. Менделеева [16]:

ρ(t) = ρ20°C – ∆t·(t – 20°C)       (5)
где ∆t = (18,310 – 13,233 ∙ ρ20°C ) ∙ 10-4 – тем-
пературная поправка к плотности на один 
градус; t – искомая температура, °C.

При исследовании электрохимических 
систем, их возбуждение сигналом в виде си-
нусоидальной волны, а также наблюдение 
за поведением системы в ответ на это воз-
мущение в состоянии равновесия, часто яв-
ляется наиболее простым методом опреде-
ления транспортных функций системы 
[16,17,21].

Прикладывание переменного возмуще-
ния небольшой величины позволяет [1,21]:

во-первых, проводить высокоточные из-
мерения, т.к. отклик может быть бесконечно 
устойчивым, а, следовательно, может быть 
усреднен по большому периоду времени;

во-вторых, появляется возможность об-
работать сигнал теоретически с помощью 
линеаризованных (или другим методом 
упрощенных) характеристик;

в-третьих, проводить измерение в боль-
шом временном (или частотном) диапазоне 
(104-10-6 сек. или 10-4-106 Гц).

Метод, при котором импеданс электро-
химической ячейки или электрода измеря-
ется как функция от частоты, называется, 
спектроскопией электрохимического им-
педанса (СЭИ, EIS), а электрохимическая 
цепь может быть описана двумя возмож-
ными путями:

первый – на основе теоретического рас-
смотрения процессов и создания физиче-
ской модели,

второй – путем конструирования элек-
трической эквивалентной схемы из про-
стейших элементов, в первую очередь, со-
противлений (резисторов) и емкостей (кон-
денсаторов), которые ведут себя подобно 
ячейкам.

Импедансная спектроскопия играет все 
более значительную роль в фундаменталь-
ных и прикладных исследованиях. Её мож-
но использовать для исследования любого 
типа жидких продуктов: ионных, смешан-
ных, полупроводниковых и изоляторов. 
При этом используются соотношения про-
водимости в жидкостях, которые описыва-
ются законами Ома (Z, G, R, I), и определя-
ются анализаторами импеданса и измерите-
лями иммитанса [1,32]. 

Помимо определения удельных параме-
тров образцов и эталонов, может быть ис-
пользовано основное уравнение характери-
стического импеданса [2]:

Zi = √(Ri + iωLi) / (Gi + iωCi)      (7)
где Zi – комплексное сопротивление; ω = 2πf 
(циклическая частота); i – мнимая единица; 
Ri – сопротивление; Li – индуктивность; Gi – 
проводимость; Ci – емкость;

Дополнительные параметры для иден-
тификации могут быть получены, при ре-
шении уравнения импеданса (7) и примене-
нии полученных результатов для определе-
ния критериев подобия жидкостей. Так, для 
определения магнитной проницаемости (μ) 
электролитов и полупроводниковых жидко-
стей, имеем [2,3]:

μ = Z2·2ℓ / S·G·(1+i)2·μ0·ω       (8)
где i – мнимая единица; μ0 – магнитная по-
стоянная; ℓ – расстояние между измери-
тельными электродами; S – площадь по-
верхности электрода; Z – значение ком-
плексного сопротивления; G – значение 
проводимости; ω – частота измерения.
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Для определения магнитной проницае-
мости диэлектрических жидкостей, имеем:

μ = Z2·(1 – i tgδ)              (9)
Циклическое измерение указанных 

выше параметров, дает возможность вычис-
ления следующих критериев подобия (го-
мохронности):
Ho1 = ωt; (электродинамического), (10)
Ho2 = μ ℓ2 / ρ t; (электромагнитного),(11)

Ho3 = ε ρ / t; (диэлектрического), (12)
Ho4 = L / R t; (электроиндуктивного), (13)
Ho5 = С / G t; (электроемкостного), (14)
где t – время; L – измеренное значение ин-
дуктивности, а остальные обозначения та-
кие же, как в предыдущих формулах.

Из-за зависимости электропроводности 
жидких сред от концентрации компонентов 
в них, различают два её основных вида: 
удельную электропроводность – ϰ и эквива-
лентную – λ, определением которых «зани-
мается» кондуктометрия [21]. 

Удельная электропроводность является 
обратной величиной удельного сопротивле-
ния (r) ϰ = 1/r, а эквивалентная и удельная 
электрические проводимости связаны соот-
ношениями

λ = ϰ0 / С и λ = ϰ0V           (15)
где C – концентрация компонентов жидко-
сти (моль/мл); V – объем жидкости (мл), со-
держащий при данной концентрации 1 грамм-
моль компонента.

Частным случаем анализа импеданса 
является диэлектрометрия [14], в которой 
определяются соотношения между потеря-
ми проводимости и диэлектрическими по-
терями, в жидких и вязких средах с диэлек-
трическими свойствами в частности, кото-
рые выражаются, диэлектрической прони-
цаемостью ε, и определяются через изме-
рения тангенса угла потерь tgδ и проводи-
мости σ:
ε = ε’ – iε” → tgδ = ε” / ε’= σ / ω ε’ ε0 (16)
где ε – относительная диэлектрическая про-
ницаемость; ε» – комплексная часть диэлек-
трической проницаемости; ε’ – действи-
тельная часть диэлектрической проницае-
мости; σ – активная проводимость, учиты-
вающая оба вида потерь; ω – круговая ча-
стота; ε0 – диэлектрическая проницаемость 
вакуума (8.85·10-12 Ф/м).

После чего, используя формулы Дебая 
[4,14], определяются времена релаксации: 
макроскопическое (τ) и микроскопиче-
ское (τμ): 

22

//
-tg /

//

 

22
/

-1
-



 



22
//

1
-

             (17)

где ε – относительная диэлектрическая про-
ницаемость; ε» – комплексная часть диэлек-
трической проницаемости; ε’- действитель-
ная часть диэлектрической проницаемости.

а) 

б)

Рис. 1. Диэлектрическая проницаемость 
от температуры (а) и частоты (б)

Комплексная часть диэлектрической 
проницаемости ε» стремится к нулю, как 
при малых, так и при больших значениях ωτ 
и достигает максимума при ωm τ = 1 (рис. 1 
«б»), в котором
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а комплексная диэлектрическая проницае-
мость равна
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Связь микроскопического времени ре-
лаксации (τμ) с макроскопическим временем 
(τ) выражается уравнением Паулса:





12

3
                 (20)

Тогда, с точки зрения сравнения любой 
эталонной жидкости с исследуемой, мож-
но использовать отношение указанных 
времен, которые по Дебаю связаны с коэф-
фициентами их вязкости – ηi, простым со-
отношением:











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1

2
12              (21)

Таким образом, вместо определения ки-
нематической вязкости – ν с помощью ви-
скозиметра, и последующего вычисления 
динамической вязкости – η, можно вначале 
определить физическую вязкость (динами-
ческую) по изменению диэлектрической 
проницаемости в сравнении с эталоном, в т. 
ч. с учетом температуры и частоты (рис. 8), 
а затем вычислить кинематическую вяз-
кость масла по «обратной» (1) формуле 
стандарта [7]:

ν = η / ρ                   (22)
С точки зрения точности измерений и 

диэлектрометрии ПЖП и ПБЖ, целесоо-
бразно использовать измерители иммитан-
са Е7-20 [26] или Е7-25 и емкостные датчи-
ки, которые «встроить в крышку», с выво-
дом контактов наружу [4,27].

Измерители иммитанса Е7–20 (рис. 2 «а») 
и Е7-25 (рис. 2 «б») – прецизионные при-
боры класса точности 0,1 с широким диа-
пазоном рабочих частот 25 Гц – 1 МГц и 
высокой скоростью измерений до 25 изме-
рений/сек. В основе их работы использует-
ся метод амперметра-вольтметра. Имми-

тансные характеристики измеряемого объ-
екта преобразуются в первое напряжение 
пропорциональное току, проходящему че-
рез исследуемый объект, и во второе напря-
жение – напряжение самого объекта. Отно-
шение преобразованных напряжений равно 
комплексной проводимости или комплекс-
ному сопротивлению объекта. Расчёт имми-
тансных параметров и измерение отноше-
ния напряжений измеряемого объекта про-
исходит с использованием микропроцессо-
ров [18,19].

а) 

б)

Рис. 2. Внешний вид Е7-20 («а») и Е7-25 («б»)

Измеряемые параметры: индуктивность 
(Ls, Lp), емкость (Сs, Сp), сопротивление 
(Rs, Rp), проводимость (Gp), фактор потерь 
(D), добротность (Q), модуль комплексного 
сопротивления Z, реактивное сопротивле-
ние (Xs), угол фазового сдвига (φ); ток утеч-
ки (I).

Оба прибора внесены в Государствен-
ный реестр средств измерений республики 
Беларусь (Е7-20 под номером 017436, а Е7-25 
под номером РБ 0316 3593 07).

Однако, с точки зрения экспресс-кон-
троля, указанные приборы имеют неболь-
шой диапазон усреднения измеряемых па-
раметров: 2 предела усреднения – по 10 и по 
100 измерениям.
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Измеритель (рис. 3) иммитанса Е7-22 
[30], помимо автономного режима работы, 
единственный из приборов этого класса 
имеет режим измерения среднего значения 
по 3000 измерений с базовой погрешностью 
0,7%, внесен в ГСИ Российской Федерации 
(регистрационный номер 24969-08), и с ко-
аксиальным датчиком [25] успешно приме-
няется (рис. 4).

Рис. 3. Внешний вид и общие характеристики Е7-22

. 

Рис. 4. Измеритель уровня и диэлектрических свойств жидкости

Разработанный метод ВИЭМКА был ис-
пытан на моторном масле Castrol-Magnatec, 
расфасованным в 1-литровые и 4-литровых 
канистры, для чего все канистры с эталона-
ми были взвешены, после чего вскрыты и 
измерены диэлектрические параметры ма-
сел, расфасованных в них [4,34], вычисле-
ны их плотности и параметры вязкости. Да-
лее эталонные масла были перелиты в дру-
гую тару, а канистры из-под эталонов были 
вымыты, высушены и взвешены. Получен-
ные значения составили базу данных («об-
разы ПЖП») для компаративного анализа.

Принимая во внимание данные этало-
нов [4], а также тот факт, что все эталоны 
имеют высокие параметры качества (индекс 
вязкости, плотность и т.д.), были разработа-
ны следующие алгоритмы расчета. 

Как следует из формул (17-22), измере-
ния с помощью сдвоенного коаксиального 
датчика двух емкостей (Сдн и Сдв) и двух 
тангенсов угла потерь (tgδ1,2), позволяют 
вычислить среднее значение относительной 
диэлектрической проницаемости (ε) образ-
ца масла, и при наличии данных эталона 
(τэ,ηэ), – определить динамическую вязкость 
образца масла (ηо), через вычисление его 

микроскопического (τо) и макроскопическо-
го времён релаксации (τ):

22tg

12
3

2

)(

       (23)

где СОН – емкость наружного датчика в воз-
духе, пФ; СОВ – емкость внутреннего датчи-
ка в воздухе, пФ.

Принимая во внимание, что измерения 
проводятся на фиксированных частотах 
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(100 Гц, 1000 Гц и т.д. до 1 МГц), а значение 
ε∞ → 1 (рис. 1 «а») при высоких температу-
рах (например, при парообразовании), по-
лучим:

tgδ·(ε + ε∞ ω
2τ2) = (ε – ε∞)·ωτ 

или tgδ·ω2τ2 – (ε – 1)ωτ + tgδ·ε = 0 (24)
Заменяя ω на 2πf и разделив каждый член 

уравнения на множитель при τ2 , получим:
 

0
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Подставляя частоту измерения (1000 
Гц) и измеренные значения tgδ и ε, образ-
цов, найдем макроскопические времена ре-
лаксации (τ) исследуемых образцов масла 
при температуре окружающей среды (22ºС):
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После этого по 3-му уравнению систе-
мы (23) определяется микроскопическое 
время (τо) образца, а по второму – его дина-
мическая вязкость (ηо).

Для сравнения полученных результатов, 
с эталонными значениями при трех стан-
дартных температурах (15ºС, 40ºС, 100ºС) и 
двух отрицательных – застывания и пре-
дельной температуры эксплуатации соот-
ветствующего типа масла, использовано 
ограничение значения потерь в нефтепро-
дуктах при 100ºC (tgδ <0,02) и следующие 
формулы температурной зависимости tgδ и 
ε [20]: 

tgδ (Т) = tgδ20 exp[k·(T – 20ºC)]  (27)

)(
)(

)(
)(

12

12

12

12

TT
11TKE  , 1/град. (28)

при этом изменение плотности от темпера-
туры вычисляется по формуле Менделеева 
[15]:

293)-T(1
293

T      или 

ρ (t) = ρ20°C – ∆t·(t – 20°C)      (29)
где ρТ и ρ293 – плотность нефтепродуктов со-
ответственно при температурах Т и 293 К; 
βр – коэффициент объёмного расширения; 

∆t = (18,310 – 13,233· ρ20°C )·10-4 – темпера-
турная поправка к плотности на один гра-
дус; t – искомая температура, °C, а также 
формулы Вальтера, выражающие зависимо-
сти кинематической вязкости от температу-
ры [20,26,31]:

blgTa  )0,8(lglg          (30)
где эмпирические коэффициенты а и b опре-
деляются по известным парам значений ν и 
Т, по следующим формулам:

lg, Tb)80(lglga 11

2

1

21

T
Tlg

,v/lg0,8vlg )]80()([lgb     (31)

Для идентификации образцов масла, ис-
пользованы данные кинематической и ди-
намической вязкости эталонов при 3-х зна-
чениях положительных температур (15°С, 
40°С, 100°С) и 2-х отрицательных (застыва-
ния и эксплуатационной, зависящей от типа 
масла), которые были найдены по форму-
лам Вальтера для эталонов [4]:

5W-30 A3/B4 → lglg(ν+0,8) = 
= 7,46501 – 2,885031258·lgT    (32)

5W-30 A5 → lglg(ν+0,8) = 
= 8,28018 – 3,216868291·lgT    (33)

5W-40 A3/B4 → lglg(ν+0,8) = 
= 7,23652 – 2,790862353·lgT    (34)

10W-40 A3/B4 → lglg(ν+0,8) = 
= 7,22062 – 2,779909558·lgT    (35)

5W-40 DPF → lglg(ν+0,8) = 
= 7,29566 – 2,81431707·lgT    (36)

5W-30 AР → lglg(ν+0,8) = 
= 7,71344 – 2,987622646·lgT    (37)

10W-40 B4 → lglg(ν+0,8) = 
= 7,22080 – 2,779978337·lgT    (38)

Аналогично, для идентификации образ-
цов масла по температуре застывания, ис-
пользованы формулы Вальтера, при значении 
кинематической вязкости 10000 мм2/с [33]:

lg(10000 + 0,8) = 

ai – bilgTi → Ti = 10  i

i

b
a8010000







  ),lg(

  (39)
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где 10000 – кинематическая вязкость i-го 
нефтепродукта при температуре застывания 
Ti,°К; Аi и Вi – константы для i -того жидко-
го нефтепродукта.

Подставляя полученные значения кине-
матических вязкостей из формул (32-38), с 
погрешностью менее 1% были найдены 
температуры застывания исследуемых об-
разцов: 

5W-30 A3/B4 → 

→ Tз = 10  8850312582
4650174






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
,

.

 -273 = -44,7°С (40)

5W-30 A5 → 

→ Tз = 10  2168682913
2801884



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.

 -273 = -38,6°С (41)

5W-40 A3/B4 → 

→ Tз = 10  32,79086235
2365274
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 -273 = -47,6°С (42)

10W-40 A3/B4 → 

→ Tз = 10  2,7799096-
7,220624


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



 

 -273 = -33,1°С   (43)

5W-40 DPF → 

→ Tз = 10  2,791715-
7,238714





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 -273 = -41,9°С   (44)

5W-30 AР → 

→ Tз = 10  2,9876226-
7,713444
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10W-40 B4 → 

→ Tз = 10  2,7799783-
7,220804


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



 

 -273 = -33,1°С   (46)
Как следует из результатов исследова-

ния [4], подделка достоверно «обнаружива-
ется» по отклонениям почти на порядок:

- плотности при 15°С,
- кинематических вязкостей при 40°С и 

при 100°С,
- индекса вязкости,
- температуры застывания,
- недолива/перелива. 

Заключение
Принимая во внимание изложенные 

выше модели и средства, можно утверж-
дать, что для идентификации любой жидкой 
фасованной пищевой продукции на пред-

мет контрафактности, т.е. сравнительного 
экспресс-контроля жидкости по эталону, 
необходимо и достаточно:

- осуществить идентификацию тары (веса, 
объема, формы, этикеток и т.д.);

- взвесить тару с жидким продуктом с 
измерением температуры окружающей сре-
ды и вычислить его плотность для стан-
дартных температур эталона (15°С, 40°С, 
100°С);

- установить тару с жидким продуктом 
«вверх дном», т.е. крышкой (с емкостным 
датчиком) на контактную площадку, соеди-
ненную с измерителем иммитанса, изме-
рить и вычислить все параметры жидкости, 
по которым определить её динамическую 
вязкость при температуре окружающей сре-
ды, после чего вычислить её значения при 
стандартных температурах;

- по полученным плотностям и динами-
ческим вязкостями вычислить кинемати-
ческие вязкости при стандартных темпера-
турах;

- по формулам Вальтера, зная кинемати-
ческие вязкости при температуре окружаю-
щей среды, определить индексы вязкости 
масел, температур их застывания и динами-
ческой вязкости.

Таким образом, предлагаемая методо-
логия позволит, помимо соответствия 
внешнего вида тары оригиналу, идентифи-
цировать соответствие жидкости этало-
ну или её отличие по 6-ти важнейшим 
параметрам – плотности, динамической 
вязкости, кинематической вязкости при 
40°С и 100°С, индексу вязкости и темпе-
ратуре застывания.
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УДК 13058
ОСОБЕННОСТИ БИОХИМИЧЕСКОГО СОСТАВА 

КИСЛОМОЛОЧНЫХ СМЕСЕЙ ДЛЯ ГРУДНОГО ВСКАРМЛИВАНИЯ 
Васильева А.В., Горина О.А. 

Оренбургский государственный медицинский университет, Оренбург, 
e-mail: fauna08@Inbox.ru, e-mail: ktkbr95@mail.ru

В статье рассматриваются вопросы, связанные с подбором детских молочных смесей для организации 
адекватного искусственного вскармливания детей грудного возраста. Проанализированы состав и степень 
адаптации смесей: NaN и Nutrilon, их соответствие функциональным и морфологическим особенностям 
организма ребенка. Особое внимание уделено содержанию в смесях живых бифидобактерий: пробиотиков и 
пребиотиков, соотношению сывороточных белков и казеина, введение которых позволяет максимально при-
близить молочные смеси по составу к женскому молоку. Показана роль кисломолочных продуктов в норма-
лизации микропейзажа кишечника ребёнка. Из двух рассматриваемых нами смесей наиболее адаптирован-
ной является смесь NaN, так как эта смесь обладает редкостным набором защитных веществ.

Ключевые слова: детские смеси, популярные в Оренбурге производители детских смесей, состав 
детских смесей, бифидобактерии.

FEATURES OF BIOCHEMICAL COMPOSITION 
OF SOUL-MILK MIXTURES FOR PECTORAL REARING 

Vasileva A.V., Gorina O.A.
Orenburg State Medical Universityn, Orenburg, 

e-mail: fauna08@Inbox.ru, e-mail: ktkbr95@mail.ru

The article deals with the problems related to selection of baby milk formulas for organization of adequate 
artifi cial nutrition of nurselings. Also analysed are the composition and degree of adaptation of the formulas: NaN 
and Nutrilon, their compliance with the functional and morphological peculiarities of the infant’s body. Special 
attention is paid to maintenance in mixtures of living bifi dobacteriums: probiotics and prebiotics, to correlation of 
serum proteins and casein, whose administration makes it possible to maximally close milk formulas by the 
composition to human milk. Also, the role of fermented-milk products in normalization of the intestinal 
microbiological picture is elucidated. From two mixtures of most adapted examined by us there is mixture of NaN, 
because this mixture possesses the rare set of protective substances.

Keywords: child´s mixtures, popular in Orenburg producers of child´s mixtures, composition of child´s 
mixtures, bifi dobacterium.

Хорошо известно, что характер вскарм-
ливания ребенка оказывает существенное 
воздействие на состав кишечной микрофло-
ры в течение первого года жизни. В кишеч-
нике детей, находящихся на грудном 
вскармливании, доминируют бифидобакте-
рии и присутствуют энтеробактерии, в то 
время как у детей, вскармливающихся ис-
кусственно, – это бактероиды, клостридии 
и стрептококки. Грудное молоко, естествен-
ная и основная пища ребенка в течение пер-
вого года жизни. Оно содержит вещества, 
которые прямо влияют на становление об-
лигатной микрофлоры: бифидус-фактор 
стимулирует рост Bifi dobacterium bifi dum; 
лактоза способствует «естественному отбо-
ру» бактерий, способных утилизовать этот 
уникальный сахар. Приоритет грудного 
вскармливания не вызывает сомнений, од-
нако в силу различных причин грудное 
вскармливание не всегда возможно. Именно 
поэтому важно правильно подобрать заме-
ну материнскому молоку, что до сих пор 

остаётся предметом острых дискуссий спе-
циалистов [1]. 

На сегодняшний день химический со-
став детского питания весьма разнообразен, 
и многие родители задаются вопросом, ка-
кую смесь лучше выбрать для своего ребён-
ка, в случае невозможности грудного 
вскармливании. 

Данный вопрос требует дополнительно-
го рассмотрения, поэтому целью нашей ра-
боты стал сравнительный анализ состава 
наиболее популярных в Оренбурге детских 
кисломолочных смесей [1, 3]. 

В кисломолочных смесях содержится мо-
лочная кислота, которая способствует нежно-
му створаживанию белка, лучшему усвое-
нию жира, образованию витаминов группы B 
и С. Кисломолочные смеси медленно эвакуи-
руются из желудка, повышают секрецию 
ЖКТ, легче перевариваются, уменьшают 
брожение в кишечнике, способствуют норма-
лизации микрофлоры кишечника, подавляя и 
вытесняя, болезнетворные микробы [7]. 
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Такое питание позволяет успешно ре-
шать следующие проблемы у детей первых 
лет жизни:

- кишечные расстройства,
- аллергические дерматиты,
- дефицит массы тела,
- слабый иммунитет.
В данной работе мы будем сравнивать 

кисломолочные смеси «Nan» и «Nutrilon». 
NaN кисломолочный – это смесь, которую 
получают путём сквашивания молочнокис-
лых бактерий S. Thermophilus и L. Helveticus, 
а затем с помощью особой технологии вы-
сушивают, сохраняя при этом жизнеспособ-
ность микроорганизмов закваски, и обога-
щают живыми бифидобактериями [2].

Количество бифидобактерий в смеси 
NaN составляет 106 КОЕ/г. Этого достаточ-
но для реализации позитивного действия 
пробиотиков. Пробиотики – живые микро-
организмы, которые попадая в кишечник 
человека в достаточном количестве, сохра-
няют свою активность и положительно вли-
яют на здоровье организма путём нормали-
зации его кишечной флоры. В данной смеси 
содержатся пробиотики B. Lactis, количе-
ством 106 КОЕ/г. Также в данную смесь до-
бавляют пребиотики, которые в большом 
количестве содержатся и в грудном молоке. 
Пребиотические волокна попадают в ки-
шечник в неизменном виде и стимулируют 
рост полезных бифидумбактерий, повыша-
ют барьерные свойства слизистой кишечни-
ка. Они обеспечивают естественную защи-
ту детского здоровья, способствуют форми-
рованию иммунитета, повышают сопротив-
ляемость к инфекционным заболеваниям, 
дисбактериозу и пищевой аллергии [3]. Так-
же пребиотики способствуют образованию 

однородного мягкого стула, сходного со сту-
лом у детей на грудном вскармливании. Для 
хорошего развития зрения и мозга малень-
кого человека в детское питание «NaN» до-
бавлена жирная кислота Омега-3. Она так-
же содействует иммунной защите малыша. 
Кроме того соотношение сывороточных 
белков и казеина максимально приближено 
к их соотношению в грудном молоке и со-
ставляет 70:30 [4].

Кисломолочная смесь «Nutrilon» – 
смесь, которую получают путём сквашива-
ния закваской бифидобактерий (Bifi dus) и 
молочнокислыми бактериями. Она значи-
тельно уступает первой по многим параме-
трам. Во-первых, содержание бифидобакте-
рий в ней составляет 102 КОЕ/г. Этого не 
достаточно для реализации позтивного дей-
ствия пробитиков, поэтому пробиотики в 
этой смеси не содержатся. Соотношение 
сывороточных белков и казеина составляет 
50:50, что является показателем неадапти-
рованности смеси. Тем не менее, смесь 
«Nutrilon» содержит в себе пребиотики, ко-
торые поддерживают микрофлору кишеч-
ника в здоровом состоянии, снижают веро-
ятность запоров и лишнего газообразова-
ния, уменьшают риск возникновения аллер-
гии. Также научно доказано, что Nutrilon 
содержит в себе комплекс минералов и ви-
таминов, сбалансированных в соответствии 
с потребностями организма малыша. Они 
способствуют нормальному развитию и 
прибавлению веса младенца. А улучшен-
ный набор жирных кислот помогает росту 
интеллекта [5].

В таблице 1 представлена сравнитель-
ная характеристика 2-х кисломолочных 
смесей: NaN и Nutrilon. 

Т а б л и ц а  1
Композиционный состав смесей (на 100 мл продукта)

Показатель NaN
кисломолочный 1

Nutrilon
кисломолочный 1

Живые бифидобактерии, КОЕ/г 106 102

Сывороточные белки 70% 50%
Казеины 30% 50%
Обогащение пробиотиками B. lactis, 106, КОЕ/г нет
pH 4,8 6,0-6,4
Ферментация Биологическая, с помощью 

термофильных культур
Путём сквашивания закваской би-
фидобактерий (Bifi dus) и молочно-
кислыми бактериями

Соотношение Ca:P 1,8:1 1,2:1
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Из этих данных видно, что смесь 
Nutrilon значительно уступает смеси NaN 
по многим параметрам. Во-первых, содер-
жание бифидобактерий в смеси Nutrilon со-
ставляет 102 КОЕ/г, что недостаточно для 
реализации позитивного действия пробио-
тиков, поэтому в данной смеси пробиотики 
не содержатся, так же соотношение сыворо-
точных белков и казеина в Nutrilon состав-
ляет 50:50, что является показателем неа-
даптированности смеси. В отличие от смеси 
Nutrilon содержание живых бифидобакте-
рий в смеси NaN составляет 106 КОЕ/Г, что 
достаточно для реализации пробиотиков. 
Преимущество данной смеси заключается и 
в том, что её можно использовать как основ-
ное питание здоровых детей в случае отсут-
ствия грудного молока у матери. Данная 
смесь имеет pH 4,8; что соответствует рН 
грудных детей и не вносит свои отрицатель-
ные коррективы в пищеварение [4, 6]. 

По мнению педиатров из 2-х рассматри-
ваемых нами смесей наиболее адаптирован-
ной является смесь Nan, так как эта смесь 
обладает редкостным набором защитных 
веществ. Она разработана таким образом, 
чтобы в пору усиленного роста укреплять 

иммунитет младенца. Этому способствует 
наличие в смеси живых бифидобактерий, 
которые предназначены для оздоровления 
микрофлоры в кишечнике ребёнка [6]. 
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ЗДОРОВОЕ ПИТАНИЕ – ЗАЛОГ КАЧЕСТВА ЖИЗНИ И ДОЛГОЛЕТИЯ
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Ярославский государственный педагогический университет им. К.Д. Ушинского, 

Ярославль, е-mail: vdovinaln@mail.ru

Проблемой XXI века, является проблема оптимального обеспечения организма витаминами и мине-
ральными комплексами. В настоящее время наиболее быстрым, экономичным и обоснованным путем реше-
ния проблемы рационализации питания населения является применение биологически активных добавок к 
пище. В статье отмечено, что практические врачи в большинстве своем мало осведомлены o значении и 
действии микронутриентов пищи и часто недооценивают их важную роль в профилактике и лечении заболе-
ваний. В заключении необходимо отметить, что систематическое применение БАД в дополнение к основной 
пище позволит обеспечить организм всеми необходимыми ему компонентами, нормализовать обмен ве-
ществ, улучшить здоровье.

Ключевые слова: микронутриены, биологически активных веществ, суспензированный гель, 
нутриентология, психоэмоциональные расстройства.

HEALTHY FOOD – PLEDGE OF QUALITY OF LIFE AND LONGEVITY
Vdovina L.N.

Yaroslavl State Pedagogical University K.D. Ushinskogo, Yaroslavl, е-mail: vdovinaln@mail.ru

The challenge of the XXI century is the problem of the optimal functioning of an organism with vitamins and 
mineral complexes. Currently, the fastest, most economical and reasonable way to solve the problem of rationalization 
of nutrition is the use of biologically active additives to food. The article noted that clinicians are mostly poorly 
informed o the meaning and effect of micronutrient food and often underestimate their important role in the 
prevention and treatment of diseases. In conclusion, it should be noted that the systematic use of dietary supplements 
in addition to the basic food will provide the body with all the necessary components to it, normalize the metabolism, 
improve health.

Keywords: mikronutrieny, biologically active substances, suspended gel nutrientologiya, psycho-emotional 
disorders.

В настоящее время вопросам обеспече-
ния здорового питания населения уделяется 
большое внимание. Потребность в пище – 
извечная потребность всего живого и явля-
ется одним из важнейших факторов, опре-
деляющих здоровье населения [6]. Прави-
тельством Российской Федерации утверж-
дены «Основы государственной политики 
Российской Федерации в области здорового 
питания населения до 2020 года» (распоря-
жение Правительства Российской Федера-
ции от 25 октября 2010 г. № 1873-р), кото-
рыми предусмотрен комплекс мероприятий, 
направленных на создание условий, обеспе-
чивающих удовлетворение в соответствии с 
требованиями медицинской науки потреб-
ностей различных групп населения в здоро-
вом питании с учетом их традиций, привы-
чек и экономического положения [4].

В последнее десятилетие, следует отме-
тить, что состояние здоровья населения ха-
рактеризуется негативными тенденциями: 
возросли заболеваемость и смертность 
вследствие сердечно-сосудистых и онколо-
гических заболеваний, остро стоит пробле-
ма недостаточности витаминов и микрону-
триентов (йода, железа, фтора, селена) и 

рост связанных с этим неинфекционных за-
болеваний, снижаются антропометриче-
ские показатели у детей и подростков, 
уменьшается распространенность грудного 
вскармливания и др. [3,7].

Самой острой проблемой XXI века, яв-
ляется проблема оптимального обеспече-
ния организма витаминами и минеральны-
ми комплексами. В настоящее время наибо-
лее быстрым, экономичным, приемлемым и 
научно-обоснованным путем решения про-
блемы рационализации питания населения 
является широкое применение биологиче-
ски активных добавок к пище (БАД). Био-
логически активными добавками к пище 
называются концентраты натуральных или 
идентичных натуральным биологически ак-
тивных веществ, предназначенных для не-
посредственного приема или введения в со-
став пищевых продуктов c целью обогаще-
ния рациона питания человека [5,8]. БАД 
вырабатываются в виде экстрактов, насто-
ев, бальзамов, изолятов, порошков, сухих и 
жидких концентратов, сиропов, но чаще 
всего в виде капсул и таблеток. XXI пода-
рил человечеству гелевую форму БАД – су-
спензированный гель Компании Agel – это 
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продукт пятого поколения. В отличие от 
капсул, таблеток, которые подвергаются 
сильнейшим воздействиям в процессе изго-
товления (высушивание, заморозка, давле-
ние в сотни атмосфер), гелевая матрица по-
зволяет организму получить быстрый до-
ступ к содержащимся в ней веществам без 
межфазовых переходов. В отличие от мно-
гочисленных соков, которые неоднородны 
внутри одной и той же бутылки, гелевая ма-
трица обеспечивает постоянную концентра-
цию и консистенцию питательных веществ. 
Благодаря суспензионному гелю с превос-
ходным вкусом, изготовленному по уни-
кальной технологии, организм сможет аб-
сорбировать питательные вещества еще бы-
стрее и лучше, чем из таблеток [1]. 

Причинами все возрастающей необходи-
мости применения БАД являются: регуля-
ция многих жизненно важных адаптивно-за-
щитных систем организма; значительное 
увеличение уровней воздействия на орга-
низм неблагоприятных факторов окружаю-
щей среды; существенное снижение энерго-
затрат; существенные изменения структуры 
питания населения в сторону усугубления 
дисбаланса основных компонентов рациона. 

Использование БАД в лечебном пита-
нии открывает безопасный немедикамен-
тозный путь регулирования, поддержания 
функций отдельных органов и систем орга-
низма, позволяет максимально удовлетво-
рить измененные физиологические потреб-
ности в пищевых веществах людей, страда-
ющих различными заболеваниями, а также 
ускорить выведение из организма продук-
тов обмена. 

Разработка программ в области здоро-
вого питания началась в ряде стран сравни-
тельно недавно. Эти программы базируют-
ся на данных эпидемиологии и современ-
ных концепциях укрепления здоровья, в 
них убедительно показано, что одним из 
факторов, активно влияющих на здоровье и 
смертность, является питание. Реализация 
таких программ в странах Америки и Евро-
пы позволила добиться существенных успе-
хов в укреплении здоровья и снижении 
смертности. В США за 20 лет смертность 
вследствие сердечно-сосудистых заболева-
ний (ССЗ) снизилась почти на 50%. Значи-
тельную роль здесь сыграло снижение по-
требление животных жиров и последовав-
шее изменение качественного состава липи-
дов крови. В Европе ярким примером явля-
ется Финляндия. Существенный вклад в эти 

изменения внесли мероприятия по сниже-
нию потребления жирных молочных про-
дуктов и мяса и увеличению потребления 
злаковых культур, овощей, ягод, фруктов. 

В настоящее время ведущие отечествен-
ные ученые в области гигиены питания, 
здравоохранения дают такое определение: в 
основе представлений о здоровом питании 
должна лежать концепция оптимального 
питания, предусматривающая необходи-
мость и обязательность полного обеспече-
ния потребностей организма не только в 
энергии, макро- и микронутриентах, но и 
целом ряде жизненно важных компонентах 
пищи, перечень и значение которых нельзя 
считать окончательно установленными. 
В.А. Тутельян в лекции «В чем секрет БА-
Дов» утверждает, что ежедневно для под-
держания здоровья, т.е. нормальной работы 
клетки необходимо более 600 веществ – 
18 витаминов, 98 микроэлементов, фермен-
ты, аминокислоты, жирные кислоты, био-
флавоноиды и др. Каждая клетки – это 
сложная, саморегулирующаяся система, ко-
торая постоянно общается со своими близ-
кими и дальними соседями, обменивается с 
ними химическими сигналами. В продол-
жении данной темы В.А. Дадали указывает 
на значимость микронутриентов , значение 
которых настолько велико, что возникла но-
вая наука – нутриентология (науки o дей-
ствии различных веществ на организм) [3]. 
Именно микронутриенты в их широком 
многообразии и являются основными ком-
понентами биологически активных добавок 
к пище. Тем не менее, практические врачи в 
большинстве своем мало осведомлены o 
значении и действии микронутриентов 
пищи и часто недооценивают их важную 
роль в профилактике и даже лечении забо-
леваний [2]. Это связано с традиционным 
взглядом на пищу, определяющим ее, как 
источник энергии (углеводы и жиры) и пла-
стических веществ (белки). При этом, упу-
скается из виду, что для их превращения в 
организме в ту же энергию и построения 
собственных белков из пищевых требуются 
целые наборы витаминов, минералов, анти-
оксидантов, компонентов, усиливающих 
доставку в клетки и использование кисло-
рода и т.д. 

Современные пищевые продукты мас-
сового потребления не содержат и десятой 
доли основных микронутриентов по срав-
нению c пищей, ХIХ века [3]. Причинами 
такого положения являются: 
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• химизация сельского хозяйства и жи-
вотноводства (химические удобрения, ин-
сектициды, ростовые вещества и т.п.), кото-
рая изменяет не только растения, но и уже 
привела к деградации почв;

• современные технологии переработки 
пищи, например, рафинирование, когда из 
продуктов удаляются самые ценные для ор-
ганизма вещества, a вводятся химические 
компоненты для улучшения товарного вида 
и увеличения сроков хранения.

Факт неполноценности массового пита-
ния признается не только авторитетными 
учреждениями России, но и США. Именно 
поэтому на мировом рынке появилась орга-
ническая пища. Это обычные продукты пи-
тания, выращиваемые без использования 
химии, в экологически чистых условиях c 
применением естественных способов выра-
щивания и производства растений и живот-
ных без добавления консервантов, красите-
лей и других добавок. Понятно, что такие 
продукты доступны не многим, да и произ-
водится в небольших объемах. B то же вре-
мя массовое питание, особенно система 
fastfood является причиной ряда серьезных 
нарушений пищевого статуса населения. 
Согласно официальным данным Государ-
ственной Думы РФ дефицит полезных ве-
ществ у населения: 

- 70-90% различных групп населения 
имеет дефицит витамина C; 

- 40-80% населения имеет дефицит ви-
таминов группы B и фолиевой кислоты; 

- 40-60% населения имеет дефицит ви-
тамина А; 

- 20-30% населения имеет дефицит ви-
тамина В12; 

- 20-60% населения имеет дефицит ви-
тамина E; 

- 20-55% населения имеет дефицит важ-
нейших макро- и микроэлементов (железа, 
кальция, фтора, селена, йода и др.).

Следствием этого является развитие 
различных заболеваний: анемии, остеопо-
роза, кариеса, врожденных дефектов хряща 
и костей, дистрофическим поражениям 
сердца, нарушениям функции щитовидной 
железы и замедлению физического и ум-

ственного развития; почти 65% населения 
находится в состоянии хронического психо-
эмоционального стресса, что ускоряет раз-
витие многих болезней: психоэмоциональ-
ных расстройств, неврозов, ишемической 
болезни сердца, стенокардии, артериальной 
гипертонии, язвенной болезни желудка и 
кишечника; y 35% населения обнаружива-
ются проявления иммунологической недо-
статочности, что предполагает к развитию 
острых и хронических воспалительных 
процессов, инфекционных заболеваний, 
злокачественных опухолей и т.д.;

Доказательством о важности употребле-
ния БАД являются высказывания ученых: 
В.А. Тутельяна, В.А. Дадали, Ю.П. Гичева, 
Лайнус Полинга и многих других.

В заключении необходимо отметить, 
что систематическое применение БАД в до-
полнение к основной пище позволит обе-
спечить организм всеми необходимыми ему 
компонентами и как следствие – нормализо-
вать обмен веществ, улучшить здоровье, по-
высить невосприимчивость к различным 
неблагоприятным воздействиям и болез-
ням. A это – залог высокого качества жизни 
и долголетия.
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ТОКСИКОЛОГИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА 

МЕДИКО-БИОЛОГИЧЕСКОЙ БЕЗОПАСНОСТИ СЫРЬЯ 
ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА НОВОГО ВИДА ПРОДУКЦИИ – 

БЫСТРО РАСТВОРИМОГО ЧАЙНО-МОЛОЧНОГО НАПИТКА
1Гинатуллина Е.Н., 1Шамансурова Х.Ш., 1Элинская О.Л., 

2Ражапова Н.Р., 2Ражабова Н.Т., 2Тожиева З.Б.
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2Ургенчский филиал Ташкентской медицинской академии, Ургенч, 
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Провели токсикологическую экспертизу чайно-молочной сырьевой смеси с пищевыми добавками 
(пшеница, ваниль) производства Китая. Вместе с интегральными гематологическими показателями лабора-
торных животных (эритроциты, лейкоциты, гемоглобин) изучили аллергенное свойство импортированного 
продукта. Исследования показали безопасность сырьевой смеси оцененной по данным критериям.

Ключевые слова: чайно-молочный напиток, пищевые добавки, острый и подострый тест, 
лабораторные животные, аллергенное свойство.

ASSESSMENT OF MEDICO-BIOLOGICAL NUTRITIONAL SAFETY 
OF POWDER TO PRODUCE A NEW KIND OF FAST DISSOLVED MILK

1Ginatullina E.N., 1Shamansurova H.Sh., 1Elinskaya O.L., 
2Rajapova N.R., 2Rajabova N.T., 2Tojieva Z.B.

1Research Institute of sanitary, hygiene and occupational diseases, Tashkent
2Urgench branch of the Tashkent Medical Academy, Urgench, e-mail: www.urgfi ltma.uz

We carried out one toxicological examination of raw mix powder of milk tea with the fl avor additives (wheat, 
vanilla) that produced in China. We have studied the integral hematological parameters of blood of laboratory 
animals (number of erythrocytes and leucocytes, hemoglobin) and examined the allergenic of the imported product. 
Our results shown the food safety of the tea-mix powder assessed according to these criteria.

Keywords: milk-tea drink, food additives, acute and sub-acute tests, laboratory animals, allergen ability.

Введение
Главный напиток Узбекистана – узбек-

ский чай. Именно с него начинается трапе-
за, он же ее и завершает. Зеленый чай (кок-
чой) наиболее популярен в стране. В любом 
доме гостю обязательно предложат пиалу 
ароматного узбекского чая, который являет-
ся напитком гостеприимства.

Современные растворимые чаи готовят 
либо непосредственной переработкой чай-
ных листьев с выделением из них сока, либо 
из настоя высококонцентрированного чая. 
Базовый технологический цикл стандартен: 
готовится настой чая по возможности высо-
кой концентрации, с применением различ-
ных способов, увеличивающих экстрактив-
ность чайного листа. Затем настой выпари-
вается либо до состояния порошка, либо до 
достижения требуемой крепости. Сухой по-
рошок может обрабатываться для получе-
ния гранул или таблеток, а может идти в 
продажу непосредственно [4]. 

В мировом сообществе в целях создания 
условий и механизмов для реализации ми-
нимальных обязательных требований к без-

опасности пищи разрабатывается Техниче-
ский регламент «О безопасности пищевой 
продукции», вынесенный на обсуждение 
профессионального сообщества, рассма-
тривает в качестве системы обеспечиваю-
щей безопасность продукции систему безо-
пасности HASSP (Hazard Analysis and 
Critical Control Points – анализ опасностей и 
критические точки контроля) [16]. Осново-
полагающим принципом указанной систе-
мы является проведение анализа опасно-
стей путем процесса оценки значимости 
рисков, уровня опасности на всех этапах 
жизненного цикла продукции. 

Критерии риска по системе HASSP сле-
дующие: биологический (деятельность ми-
кроорганизмов на всех этапах производства 
доставки и хранения), химический (нату-
ральные и привнесенные яды), физический 
(наличие инородных материалов) и по со-
стоянию пищевых продуктов (органолепти-
ческий и микробиологический) [15]. 

Безопасность продукции как норматив-
но-правовую категорию рассматривают в 
Законе Республики Узбекистан «О техниче-
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ском регулировании» № ЗРУ-213 от 23 апре-
ля 2009 г. [12], в котором сказано, что безо-
пасность продукции – это состояние про-
дукции, процессов ее производства, эксплу-
атации (использования), хранения, перевоз-
ки, реализации и утилизации, выполняемых 
работ, оказываемых услуг, при котором от-
сутствует недопустимый риск, связанный с 
вероятностью причинения вреда жизни, 
здоровью человека.

Согласно законам Республики Узбеки-
стан [10, 11], «все новые, ввозимые на тер-
риторию Узбекистана, вещества подлежат 
обязательной токсиколого-гигиенической 
оценке, с целью определения их безопасно-
сти для здоровья населения». 

Так как из-за невысокого качества чай-
ного экстракта растворимые чайные напит-
ки должны быть корректированы по органо-
лептическим показателям большим количе-
ством вкусо-ароматических добавок и обо-
гащены по витаминному и биологически 
активному составу, то возникает необходи-
мость исследовать сырье, полученное с ис-
пользованием новых технологий. В Узбеки-
стане использование пищевых добавок ре-
гламентируется СанПиН и методическим 
руководством [13, 14]. При разработке этих 
нормативных документов использован не 
только опыт отечественной гигиены, но и 
многих международных организаций и ко-
митетов, а также стран Европейского союза. 

Целью настоящего исследования явля-
лось изучение токсикологических параме-
тров сырьевой смеси – «Чай три в одном» 
(молоко, чай и пищевые добавки) для про-
изводства чайно-молочного напитка, произ-
водства Китай.

Первичная токсикологическая оценка 
включала в себя следующий объем исследо-
ваний:

- изучение общетоксического действия 
сырьевой смеси с оценкой возможного раз-
дражающего действия на слизистые обо-
лочки и возможного кумулятивного дей-
ствия на животных (белые крысы, мыши, 
кролики);

- изучение возможной аллергизирую-
щей активности сырьевой смеси. Наше ис-
следование предоставило информацию для 
оценки и классификации риска данного 
коммерческого продукта питания.

Материалы и методы исследований
Объект исследований: образцы сухого сырья для 

производства чайно-молочного напитка. В качестве 
растворителя были использованы дистиллированная 

вода и физиологический раствор. Определение 
острой токсичности исследуемого сухого сырья про-
водилось в условиях эксперимента на белых беспо-
родных крысах, при однократном внутрижелудочном 
введении в дозах от 1500 до 9000 мг/кг [5]. Введение 
сырья для производства чайно-молочного напитка в 
более высоких дозах было технически невозможно, 
из-за недостаточной растворимости и физиологиче-
ски ограниченного объема введения препарата в же-
лудок крысам. Контрольные животные получали эк-
вивалентное количество дистиллированной воды. 

Действие на слизистые оболочки глаз проводи-
лась на лабораторных кроликах согласно общеизвест-
ной методике [5].

Для проведения подострого эксперимента из об-
разцов сырья для производства чайно-молочного напит-
ка готовили 50% водные растворы объемом 0,3-5 мл. 
Лабораторные животные (белые крысы) получали 
одинаковую дозу сырьевой смеси (мг/кг массы тела) в 
течение 16-20 часов наблюдения. Кормление живот-
ных осуществляли через 3 часа после введения дозы 
[5, 7]. Стандартные условия вивария – температура 
воздуха 22±3,0°С, относительная влажность – 30-43%. 
Освещение осуществлялось следующим образом: 
12 часов – флюоресцирующей лампой, 12 часов – 
темнота (световой период 6.00 – 18.00 часов). В груп-
пах испытуемых крыс было по 6 самцов или 6 самок 
(1 – опытная и 1 – контрольная группы). Акклимати-
зация животных проходила в лабораторных условиях. 
Возраст на период эксперимента: самцы – 8-10 не-
дель, самки – 10-12 недель. 

Наблюдения за животными велись ежедневно в 
течение акклиматизации и с 1-го по последний день 
эксперимента. Наблюдение за клиническими призна-
ками осуществлялось ежедневно, в течение акклима-
тизации и 4 раза (через 1, 2, 3 и 4 часа) после ввода 
дозы в первый день, далее – в зависимости от прояв-
ления клинических признаков токсичности – 1 раз 
ежедневно в течение всего периода наблюдения. Все 
отклонения фиксировались в специальном журнале.

Изучение возможной аллергизирующей активно-
сти сырьевой смеси проводилась на белых крысах со-
гласно методическому руководству [7].

Статистический анализ проведен по Стьюденту и 
Фишеру с определением критериев достоверности 
для лабораторных исследований с использованием 
методических рекомендаций «Использование прин-
ципов доказательной медицины при организации и 
проведении гигиенических исследований» [3]. 

Результаты исследования 
и их обсуждение

Принципиальная схема определения 
токсикологической безопасности пищевой 
добавки включает в себя анализ следующих 
данных: химическая структура вещества, 
прогнозируемое воздействие на организм, 
присутствие в качестве нормальных состав-
ных частей организма человека, использо-
вание в традиционных продуктах питания, 
знание о воздействии на организм живот-
ных (острая токсичность, генотоксичность, 
снижение плодовитости, тератогенность, 
подострая токсичность, хроническая ток-
сичность, канцерогенность) [2].
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За период проведения эксперимента, ги-
бели подопытных животных не наблюда-
лось, клинические признаки интоксикации 
отсутствовали. Масса тела, взятых в экспе-
римент животных, достоверно не отлича-
лась от таковой животных контрольной 
группы. Для лабораторных животных был 
разработан специальный рацион, сбаланси-
рованный по содержанию белков, жиров и 
углеводов. Сбалансированный рацион в ходе 
экспериментов определению токсикологи-
ческой безопасности сырья является необ-
ходимым условием для получения досто-
верных результатов. Так в работе «Принци-
пы оценки безопасности пищевых продук-
тов» [9] отмечено, что без учета питатель-
ного баланса отрицательный эффект может 
быть вызван не токсичностью вещества, а 
длительным разбалансированием диеты. 

За период проведения острого экспери-
мента гибели подопытных животных не на-
блюдалось. Однако после введения боль-
ших доз у животных отмечалось беспокой-
ство, взъерошенность, наблюдался цианоз 
ушных раковин и хвоста, кратковременное 
двигательное возбуждение, которое через 
30-40 минут постепенно переходило в сни-
жение двигательной активности. Через 2 часа 
эксперимента признаки острого отравления 
исчезали бесследно. Животные находились 
в покое. Через 3 часа опытные крысы актив-
но поедали корм, имели опрятный внешний 
вид. В последующие сутки наблюдения 
крысы прибавляли в массе, сохраняли нор-
мальную реакцию на внешние раздражите-
ли. Гибели животных в течение всего пери-
ода наблюдения не отмечено.

Таким образом, в результате острых экс-
периментов на белых крысах средняя ле-
тальная доза исследуемого сырья для про-
изводства чайно-молочного напитка не до-
стигнута.

Для оценки эффекта сырьевой смеси на 
слизистые оболочки лабораторных живот-
ных, проведена однократная инокуляция 
0,05 мл водной суспензии из сырья для про-
изводства чайно-молочного напитка в конъ-
юнктивальный мешок глаз кролика. Под 
влиянием сырьевой смеси отмечено слабо 
выраженная гиперемия слизистых глаз, 
проходящая в течение 15-30 минут, что объ-
ясняется механическим раздражением сли-
зистых. После промывания водой – раздра-
жение исчезало. Следовательно, исследуе-
мое сырье для производства чайно-молоч-
ного напитка в дозах использования не ока-

зывает раздражающее воздействие на сли-
зистые оболочки.

Подострый (субхронический экспери-
мент). Кумулятивная способность исследу-
емого сырья для производства чайно-мо-
лочного напитка определялась в подостром 
эксперименте методом «субхронической 
токсичности» на белых крысах массой 150-
180 г. Раствор исследуемого сырья вводили 
внутри-желудочно в течение 30 дней. Ис-
ходная доза составляла 1/10 от рекомендуе-
мой дозы [7] (71 мг/кг) с последующим уве-
личением каждые 5 дней в 1,5 раза, что со-
ставило превышение технологической дозы 
более чем в 7 раз. Контрольным животным 
вводили дистиллированную воду в эквива-
лентном объеме. В течение всего опыта за 
экспериментальными животными велось 
наблюдение по следующим показателям: 
выживаемость, общее состояние, актив-
ность животных, поедание корма, потребле-
ние воды, динамика массы тела, морфоло-
гический состав и биохимические показате-
ли крови. 

В результате исследования определено, 
что введение испытанных доз сырьевой 
смеси не влияло на основные интегральные 
показатели: крысы имели опрятный вид и 
достаточно нормально реагировали на 
внешние раздражители; суточное потребле-
ние сухого корма и воды во всех группах 
животных соответствовало норме. 

Динамика массы тела животных, полу-
чавших сырье для производства чайно-мо-
лочного напитка, в течение всего экспери-
мента не имела достоверных различий с 
контролем (табл. 1). 

Т а б л и ц а  1

Динамика массы тела крыс, 
получавших чайно-молочный напиток в 

течение 30 суток наблюдения 
(в % к исходной массе тела, М±m)

Период 
наблюдения,

сутки

Группа животных

контрольная опытная

15 127,5±3,1 128,6±1,6
30 140,8±5,1 136,8±3,3

На протяжении подострого опыта при-
знаков интоксикации и летальных исходов 
не отмечено.

При исследовании гематологических 
показателей периферической крови подо-
пытных животных, не выявлено достовер-
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ных изменений ни по одному из исследо-
ванных параметров (t-test, р<0.001). Общее 
количество эритроцитов, лейкоцитов, со-
держание гемоглобина у всех подопытных 
животных статистически значимо не отли-
чалось от контроля (табл. 2).

Т а б л и ц а  2
Показатели периферической крови крыс, получавших изучаемое сырье 

в течение 30 суток, М±m

Группа животных
Показатели

эритроциты, 1012/л гемоглобин, г/л лейкоциты, 109/л
4-я неделя

контроль 7,15±0,23 159,0±3,8 11,78±1,0
I группа – опытная 7,75±0,48 175,5±5,5 11,10±0,6

В литературе особое внимание уделяет-
ся тому, что одним из наиболее важных мо-
ментов при изучении сенсибилизирующих 
свойств химического вещества является 
правильный подбор лабораторных живот-
ных. Не смотря на то, что большинство экс-
периментаторов склоняются к тому, что для 
изучения аллергенного действия веществ 
наиболее подходящим животным является 
морская свинка светлой масти, ряд авторов 
признает правильным постановку опытов 
также и на кроликах. За рубежом изучение 
возможности сенсибилизации кожи к хими-
ческим веществам часто проводят на лю-
дях-добровольцах [8]. 

У опытных животных через 5 суток, по-
сле субхронического эксперимента, выявле-
на сенсибилизация при постановке кожной 
скарификационной пробы с каплей мини-
мального разведения исследуемого сырья 
(теста-антигена), не вызывающая видимой 
реакции у животных контрольной группы 
(1/2 от технологической дозы). Животным кон-
трольной группы, получавшим внутрижелу-
дочно дистиллированную воду, разрешаю-
щая доза вводилась аналогично как подо-
пытным животным: на участок боковой по-
верхности туловища наносили каплю иссле-
дуемого сырья для производства чайно-мо-
лочного напитка, затем проводили скарифи-
катором надрез через каплю длиной 1-1,5 см.

Выявление сенсибилизации осущест-
влялось на 12-14 сутки после скарификации 
исследуемого сырья для производства чай-
но-молочного напитка (7). Реакция кожи на 
месте скарификации учитывалась через 4, 
24 и 48 часов по соответствующей шкале. 

Тестирование, проведенное после скарифи-
кационной пробы, не выявило у исследуе-
мого сырья сенсибилизирующих свойств 
(по оценочной шкале «–») вследствие чего, 
не было необходимости проводить развер-
нутое исследование аллергических свойств. 

Таким образом, по данным наших экс-
периментов на лабораторных животных, 
мы дали заключение о том, что сырье для 
производства чайно-молочного напитка не 
оказывает влияния на основные интеграль-
ные показатели, нетоксично, не вызывает 
местно-раздражающего действия на кожу и 
раздражающего действия на слизистые обо-
лочки глаз, не обладает кумулятивными и 
сенсибилизирующими свойствами. 

Сырье для производства чайно-молоч-
ного напитка (производство – Китай) мо-
жет быть отнесено к нетоксичному, по За-
угольникову [1], пищевому сырью и может 
быть сертифицировано в установленном 
порядке.

В современных исследованиях по безо-
пасности пищи отмечается, что важно осто-
рожно выбирать параметры для оценки без-
опасности пищевого вещества: например, 
масса тела, потребление пищи и воды, пара-
метры крови, офтальмология, анализ мочи, 
крови, кала, уровни выделения минераль-
ных веществ и витаминов, чтобы наблюдать 
за всеми возможными эффектами. 

Если биохимические и метаболические 
опыты показали, что проверяемый матери-
ал полностью расщепляется в пище или же-
лудочно-кишечном тракте до веществ, кото-
рые являются обычными компонентами 
пищи или тканей организма, тогда другие 
опыты на токсичность не нужны. 

Кроме того, краткие биохимические 
опыты следует производить на животных и 
с участием человека (если возможно), и па-
раметры, на которые может воздействовать 
это соединение. проверяются детально. 
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Важно понять, являются ли эффекты ти-
пичными или они случайны и наблюдают-
ся ли они у людей, получивших впервые 
это соединение, и / или у людей, привык-
ших к ежедневному потреблению этих ве-
ществ [9]. 
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УДК 664.6/7
РАСШИРЕНИЕ АССОРТИМЕНТА ПРОДУКЦИИ 

ДЛЯ ПИТАНИЯ ШКОЛЬНИКОВ 
(НА ПРИМЕРЕ СВЕРДЛОВСКОЙ ОБЛАСТИ)
Гращенков Д.В., Кокорева Л.А., Чугунова О.В.

Уральский государственный экономический университет, Екатеринбург, 
e-mail dmitriygr99@mail.ru

Представлен опыт организации школьного питания на примере Свердловской области (технологиче-
ские схемы организации, используемые типы предприятий питания, меню рационов питания). Учитывая 
выявленные недостатки, предложена разработка сборника технических нормативов для организации пита-
ния школьников в традиционном виде и электронной базы данных на ассортимент изготавливаемой про-
дукции. Для автоматизации процесса разработки рецептур предложено использование программы для 
ЭВМ «Система расчетов для общественного питания». В качестве дополнительного ассортимента в сбор-
нике размещены горячие напитки с добавлением какаовеллы. На дополнительный ассортимент представле-
ны показатели качества (органолептические, физико-химические). Предложены варианты меню рационов 
школьников.

Ключевые слова: детское питание, сборник рецептур, горячие напитки, организация питания, 
технологические карты, рецептуры.

EXPANSION RANGE OF PRODUCTS FOR SCHOOL MEALS 
(FOR EXAMPLE SVERDLOVSK REGION)

Graschenkov D.V., Kokoreva L.A., Chugunova O.V.
Urals State University of Economics, Ekaterinburg, e-mail dmitriygr99@mail.ru

Presents the experience of school feeding on the example of Sverdlovsk region (technological schemes of 
organization commonly used types of catering, menu diets). Given the identifi ed weaknesses of the proposed 
development contains the technical regulations for the organization of school meals in the traditional form and 
electronic database on the range of manufactured products. To automate the process of formulating the proposed use 
of software “payment System for public catering”. As an additional range in the compilation is available hot drinks 
with the addition of kakoavella. For additional assortment of indicators of quality (organoleptic, physico-chemical). 
Offered the options menu of the diets of schoolchildren.

Keywords: baby food, a collection of recipes, hot drinks, catering, process maps, recipes.

Введение
В настоящее время необходимость улуч-

шения здоровья населения путем создания 
условий для рационального здорового пита-
ния получила официальное признание. В Рос-
сийской Федерации утверждены основы го-
сударственной политики в области здорового 
питания населения на период до 2020 года.

Особое значение и важность имеет ор-
ганизация рационального питания подрас-
тающего поколения для будущего России. 
Обеспечение школьников качественным и 
безопасным питанием, соответствующим 
возрастным физиологическим потребно-
стям в пищевых веществах и энергии, со-
вершенствование организации питания в 
образовательных учреждениях должно осу-
ществляться в соответствии гигиеническим 
требованиям. 

Целью настоящих исследований яви-
лось расширение и стандартизация ассор-
тимента продукции школьного питания для 
организации питания в соответствии с дей-
ствующими требованиями. 

Гигиенические требования [1] распро-
страняются на столовые и пищеблоки обра-
зовательных учреждений, базовые предпри-
ятия общественного питания, организую-
щие питание детей и подростков по месту 
учебы, в том числе комбинаты социального, 
школьного питания, школьно-базовые сто-
ловые. Действующие рекомендации по ор-
ганизации рационального питания школь-
ников содержат ряд положений, касающих-
ся форм обслуживания учащихся, требова-
ний к помещениям школьных столовых. 

Опыт организации питания учащихся в 
некоторых городах России (на примере 
Свердловской области) может быть взят за 
основу и использован в регионах при совер-
шенствовании организации школьного пи-
тания [2]. Следует отметить, что организа-
ция школьного питания осуществляется 
любыми юридическими лицами или инди-
видуальными предпринимателями, соответ-
ствующих требованиям и выигравшим го-
сударственный конкурс по критерию – сто-
имость. 
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Основная технологическая схема орга-
низации школьного питания предполагает 
централизованное снабжение школьных 
столовых полуфабрикатами различной сте-
пени готовности, а также кулинарной и кон-
дитерской продукцией через комбинаты со-
циального питания. 

Рекомендуются основные технологиче-
ские схемы организации питания школьни-
ков, представленные на рисунке 1.

Технологические схемы являются осно-
вой для выбора типов предприятий обще-
ственного питания. В Свердловской обла-
сти наиболее распространенными являются 
типы предприятий общественного питания 
в школах, представленные на рисунке 2.

Технологические схемы 
↓ ↓ ↓

Организация питания осущест-
вляется скомплектованными 
рационами питания с исполь-
зованием индивидуальной упа-
ковки в одноразовой посуде

При организации питания 
предполагается комплектация 
готовых блюд в индивидуаль-
ную посуду многоразового ис-
пользования. Доставка и разда-
ча осуществляется в специаль-
ных емкостях, сохраняющих 
заданную температуру в тече-
ние 6 часов

Организации питания учащих-
ся предполагает приготовление 
блюд в гастроемкостях на базо-
вом предприятии. Гастроемко-
сти транспортируются в школы, 
где устанавливаются в линии 
раздачи. Непосредственная раз-
дача блюд учащимся осущест-
вляется через предварительное 
накрытие столов, через обслу-
живание по типу «шведского 
стола» и через буфеты

Рис. 1. Технологические схемы организации питания школьников Российской Федерации

Типы предприятий питания, 
используемые при организации питания в Свердловской области
↓ ↓ ↓

Столовые-доготовочные, рабо-
тающие на полуфабрикатах, 
вырабатываемых на других 
предприятиях общественного 
питания

Столовые-раздаточные, реали-
зующие горячие завтраки и 
обеды, доставляемые из других 
предприятий

Буфеты

Рис. 2. Основные типы предприятий общественного питания

Результаты исследований 
и их обсуждение

Кафедрой технологии питания ФГБОУ 
ВПО УрГЭУ совместно с Администрация-
ми муниципальных образований проведен 
анализ состояния питания школьников 
Свердловской области. Изучались меню су-
точных рационов питания (выполнение 
норм питания по пищевой ценности, про-
дуктовому набору, разнообразие питания, 

соответствие выхода и др.), технологиче-
ские и технико-технологические карты на 
ассортимент продукции (соответствие тре-
бованиям межгосударственных стандартов, 
требований Технических регламентов Та-
моженного союза). 

Для обеспечения школьников и препо-
давательского состава питанием в школь-
ных столовых применяют следующие фор-
мы обслуживания: самообслуживание со 
свободным выбором блюд (для старшей 
возрастной группы) – 4,6%, самообслужи-
вание с предварительным накрытием сто-
лов (обычно для младшей возрастной 
группы) – 17,9%, обслуживание через бу-
феты – 27%.

Среди недостатков организации пита-
ния, выявленных в ходе анализа, основны-
ми являются отсутствие как разработанных 
рационов питания, так и технической доку-
ментации на продукцию (технологические 
и технико-технологические карты), соглас-
но требований СанПиН 2.4.5.2409-08 [1]. 
Выяснилось, что многим родителям и педа-
гогам не хватает знаний о рациональной ор-
ганизации питания детей.
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Процесс составления оптимизирован-
ных меню рационов является трудоемким и 
сложным. Это связано в первую очередь с 
большим объемом выполняемых расчетов, 
сложностью их проведения, необходимо-
стью учета потерь на разных стадиях техно-
логического процесса изготовления про-
дукции. При составлении меню следует ру-
ководствоваться рекомендуемым пример-
ным набором продуктов для организации 
питания детей школьного возраста (массой 
нетто), а также пищевую ценность рацио-
нов, рекомендованные объемы порций и др. 
При оценке качества питания необходимы 
расчеты химического состава продуктов по 
пищевой ценности и расхода сырья по меню 
за день и за весь период (накопительная ве-
домость). Ассортимент и количество про-
дуктов, используемых в питании детей и 
подростков, в среднем за две недели долж-
ны соответствовать рекомендуемым набо-
ром продуктов. 

Для выполнения расчетов необходимо 
наличие хорошо проработанной базы ассор-
тимента изделий (блюд) для питания школь-
ников. С целью организации рационального 
питания, расширения ассортимента и повы-
шения качества продукции при организа-
ции школьного питания авторами разрабо-
тан ассортимент изделий (блюд) для пита-
ния детей в возрасте 7-17 лет. 

При проведении экспериментальных 
(лабораторных и производственных) иссле-
дований контролем и аналогом служили ас-
сортимент изделий из сборников техниче-
ских нормативов (1994, 1997) [3, 4] и сбор-
ника рецептур блюд диетического питания 
(2002) [5].

Обеспечение разнообразия рациона до-
стигалось путем использования широкого 
ассортимента продуктов и различных спосо-

бов кулинарной обработки, восполнение де-
фицита пищевых веществ в питании школь-
ников за счет корректировки рецептур и ис-
пользования обогащенных продуктов [6]. 

Ассортимент продукции представлен в 
виде Сборника технических нормативов, со-
держащего технологические карты согласно 
требований ГОСТ 31987-2012 [7], а также в 
виде электронной базы данных для програм-
мы ЭВМ «Система расчетов для обществен-
ного питания» 5 версии. Рецептуры пред-
ставлены в древовидной структуре, которая 
обеспечивает учет последовательности тех-
нологического процесса изготовления про-
дукции при хорошей визуализации модели. 
Пример построения древовидной структуры 
представлен на рисунке 3.

Ассортимент продукции включает в 
себя более 400 наименований, содержит все 
основные группы изделий (блюд), исполь-
зован выход продукции, согласно действую-
щих СанПиН.

Дополнительным ассортиментом были 
предложены напитки с заменой какао-по-
рошка порошками из какаовеллы. Исполь-
зовались порошки, произведенные с помо-
щью новой технологии измельчения в рота-
ционно-каскадной мельнице в соответствии 
с паспортом и регламентом работы на дан-
ном оборудовании. 

В общественном питании все большее 
применение находят нетрадиционные виды 
сырья. Таким сырьем служит порошок из 
какаовеллы, которая является оболочкой ка-
као-боба и отходом перерабатывающей про-
мышленности [8]. Поэтому получение и ис-
пользование порошка из какаовеллы позво-
ляет рационально перерабатывать какао-бо-
бы, снижать себестоимость блюд, получать 
качественные изделия, расширять ассорти-
мент изделий. 

  
  )
   )
  )
   )
  )
   
   )
  )
  )

Рис. 3. Пример рецептуры в программе «Система расчетов для общественного питания» 
в виде древовидной структуры
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Анализ литературных источников пока-
зал, что порошок из какаовеллы как замени-
тель какао-порошка находит ограниченное 
применение в пищевой промышленности 
[9] и практически не применяются в обще-
ственном питании. Кроме того химический 
состав порошка из какаовеллы во многом 
схож с химическим составом ядра какао-бо-
бов, поэтому нами была использована воз-
можность замены дорогостоящего какао-
порошка порошком из какаовеллы в напит-
ках для школьного питания. Органолепти-
ческая характеристика предложенных горя-
чих напитков представлена в таблице 1.

Для замены какао-порошка в горячих 
напитках была рекомендована 50%-ная за-
мена какао-порошка на порошок из какао-
веллы. Приготовленные напитки из данного 
вида порошка обладают более нежным вку-
сом и ароматом, по сравнению с горячими 

напитками, приготовленными на основе 
традиционного какао-порошка. Осадок в 
напитках не на много превышает осадок, 
который дает какао-порошок. Также можно 
сказать, что напитки, приготовленные на 
основе каковеллы, обладают более прият-
ным цветом.

Для дополнительного ассортимента на-
питков были проведены исследования по 
физико-химическим показателям качества 
напитков с использованием порошков из ка-
каовеллы, данные приведены в таблице 2.

Из данных таблицы 2 видно, что напит-
ки по физико-химическим показателям 
имеют значения не на много выше расчет-
ных. Это свидетельствует о допустимой 
меньшей потере питательных веществ. От-
клонения найденных величин от рассчитан-
ных (по технико-технологическим картам 
(ТТК)) допускаются.

Т а б л и ц а  1
Органолептические показатели разработанных горячих напитков 

Показатель Напиток 
из какаовеллы

Напиток из какаовеллы 
с цельным молоком

Напиток из какаовеллы 
с молоком сгущенным

Цвет Коричневый с красно-
ватым оттенком

Светло-коричневый с крас-
новатым оттенком

Светло-коричневый с крас-
новатым оттенком

Вкус Сладкий, свойственный 
какао-порошку

Сладкий, характерный для 
раствора какао-порошка и 
молока

Сладкий, характерный для 
раствора какао-порошка и 
молока

Аромат (запах) Нежный аромат какао-
порошка

Характерный для данного 
напитка, хорошо выражен

Характерный для данного 
напитка, хорошо выражен

Консистенция Жидкая с небольшим 
осадком, характерным 
для данного напитка

Жидкая, с небольшим осад-
ком, характерным для дан-
ного напитка

Жидкая, с небольшим осад-
ком, характерным для дан-
ного напитка

Т а б л и ц а  2 
Физико-химические показатели качества разработанных напитков, (n=3)

Наименование 
горячего напитка

Наименование показателя качества

Массовая доля сухих веществ, % Массовая доля жира, %

фактически
расчетные данные 

по технико-
технологическим 
картам, не менее

фактически
расчетные 

данные по ТТК, 
не менее

Напиток из какаовеллы 13,41±0,61 13,0 0,21±0,16 0,2
Напиток из какаовеллы 
с цельным молоком 13,90±0,64 13,3 1,61±0,10 1,5

Напиток из какаовеллы 
с молоком сгущенным 19,82±0,27 19,1 1,86±0,11 1,8
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Вывод
На основании проведенной органолеп-

тической и физико-химической оценки на-
питков можно сделать вывод о том, что наи-
более характерными органолептическими 
свойствами для напитков, приготовленных 
на основе какао-порошка, обладают напит-
ки, приготовленные с 50%-ным порошком 
из какаовеллы. 

Установлено, что по некоторым органо-
лептическим показателям (более нежный 
вкус и аромат) данные напитки превосходи-
ли аналогичные изделия, изготовленные с 
какао-порошком. Микробиологическая оцен-
ка напитков показала соответствие их тре-
бованиям к безопасности.

С учетом разработанного ассортимента 
напитков, изделий и блюд, были составлены 
меню рационов, сбалансированные по ос-
новным показателям пищевой ценности (в 
т.ч. соотношению отдельных приемов) и 
осуществлен расчет расхода продуктов по 
меню (по дням и накопительная ведомость 
за 2 недели массой брутто и нетто). Сбалан-
сированные рационы соответствовали до-
пустимым отклонениям (5%) между расчет-
ными показателями и физиологической 
нормой (рисунок 4). 
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Рис. 4. Выполнение норм продуктового набора (а), % и пищевой ценности (б)

Сборник технических нормативов реко-
мендован для практического применения 
при организации питания детей в общеоб-
разовательных школах, а также учреждени-
ях отдыха и оздоровления. 

Сборник может быть использован в 
учебном процессе высших и средних учеб-
ных заведений, а также системы повыше-
ния квалификации руководителей и произ-
водственного персонала.
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УДК 616.72-002.77-08:616.34-008.87
МИКРОБИОЦЕНОЗ КИШЕЧНИКА И ЕГО ОСОБЕННОСТИ 

ПРИ ПРИМЕНЕНИИ ПРОБИОТИКОВ 
У БОЛЬНЫХ РЕВМАТОИДНЫМ АРТРИТОМ

Гульнева М.Ю., Носков С.М., Потапова Е.М., Малафеева Э.В.
Ярославский государственный медицинский университет, Ярославль, e-mail: ch-ma@mail.ru

Проведено изучение микрофлоры толстого кишечника у 70 больных ревматоидным артритом (РА). У 
больных РА изменение микробиоценоза толстого кишечника проявлялось снижением частоты выделения 
лактобактерий и повышением частоты обнаружения энтерококков, клостридий, кишечных палочек с изме-
ненными ферментативными свойствами, стафилококков, условно-патогенных энтеробактерий и микроорга-
низмов, обладающих гемолитической активностью. Изменение количественного состава микрофлоры ки-
шечника характеризовалось снижением уровня бифидобактерий. Больным, у которых наблюдалось выра-
женное нарушение количественного и качественного состава микрофлоры, в комплексном лечении рекомен-
довано применение пробиотика «бифидумбактерина». У больных РА при применении пробиотика наблюда-
лось существенное повышение количества лактобактерий, снижение титров лактозонегативных эшерихий и 
существенное снижение количества условно-патогенных энтеробактерий. Прослеживалась тенденция к 
нормализации микробиоценоза толстого кишечника больных РА. 

Ключевые слова: нормальная микрофлора организма, ревматические заболевания, пробиотики.

GUT MICROBIOTA AND ITS FEATURES 
IN PATIENTS WITH RHEUMATOID ARTHRITIS 

AT APPLICATION OF PROBIOTICS
Gulneva M.Yu., Noskov S.M., Potapova E.M, Malafeeva E.V.
Yaroslavl State Medical University, Yaroslavl, e-mail: ch-ma@mail.ru

Studying of microfl ora of a large intestine at 70 patients with rheumatoid arthritis (RA) is carried out. The 
change of the microbiocenosis of a large intestine in the RA patients manifested reduction in the incidence of detec-
tion of lactobacilli and increase of frequency of detection of enterococci, Clostridium, Escherichia coli with altered 
enzymatic properties, staphylococci, opportunistic enterobacteria and microorgan-isms with hemolytic activity. 
Changes in the quantitative composition of intestinal microfl ora characterized by the decrease in the level of bifi do-
bacteria. The use of probiotic “bifi dumbacterin” was recommended in complex treatment to patients who experi-
enced a pronounced violation of the quantitative and qualitative composition of microfl ora. There was a signifi cant 
increase in the number of lactobacilli, reduced lactose-negative Escherichia titles and a signifi cant reduction in the 
number of oppor-tunistic enterobacteriain the application of probiotics in RA patients. There is a ten-dency to nor-
malization microbiocenosis colon RA patients. The tendency to normalization of a microbiocenosis of large intes-
tines in RA patients was traced.

Keywords: normal microfl ora, rheumatic diseases, probiotics.

Все чаще признается, что нарушения 
нормальной микрофлоры может привести к 
иммунной дисфункции и аутоиммунным 
реакциям [4]. Комменсалы кишечника уча-
ствуют в поддержании иммунного гомео-
стаза и функции организма, однако они мо-
гут иметь решающее значение в изменении 
иммунной системы, что приводит к таким 
заболеваниям как ревматоидный артрит 
(РА) [9, 11, 12]. Нарушение микрофлоры ор-
ганизма является всегда вторичным состоя-
нием и замыкает патогенетический пороч-
ный круг, разорвать который необходимо 
как для успешного лечения основного забо-
левания [1]. С этой целью используются 
различные биологические препараты [2]. 
Большинство данных свидетельствуют о 
том, что пробиотики являются безопасными 
и во многих случаях полезными средствами 
[3]. При ревматических заболеваниях для 

коррекции изменений характера микробио-
ты организма больных рекомендуется при-
менение пробиотиков [14, 15]. Применение 
пробиотиков в комплексном лечении РА мо-
жет улучшить воспалительный статус боль-
ных, облегчить симптомы заболевания и по-
мочь увеличить повседневную деятель-
ность пациентов [7, 8, 10]. Однако, при при-
менении пробиотиков у больных РА не всег-
да наблюдается статистически значимые 
изменения клинических проявлений болез-
ни и лабораторных тестов [5]. В связи с 
этим практическое и теоретическое значе-
ние приобретает вопрос изучения особен-
ностей микробного биоценоза кишечника 
больных РА. при применении пробиотиков.

Целью настоящего исследования было 
изучение микробного биоценоза толстого 
кишечника и его особенностей при приме-
нении пробиотиков у больных РА.
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Материалы и методы исследования
Проведено изучение микрофлоры кишечника у 

70 больных РА и 40 лиц группы сравнения. Диагноз 
РА устанавливали согласно критериям Американской 
ревматологической ассоциации (АRA, 1987). Крите-
риями включения лиц в группу сравнения были воз-
растное соответствие группе больных РА (от 45 до 
60,5 лет), отсутствие клинических и микробиологи-
ческих проявлений дисбиоза, определенных приказом 
Минздрава России № 231 (ОСТ 91500.11.0004-2003). 
Средний возраст больных РА был 59,89 ± 12,06 лет. 
Продолжительность заболевания составила в сред-
нем 12,14 ± 11,22 лет. 

Преобладали пациенты со II рентгенологиче-
ской стадией (64,6%) поражения суставов. Актив-
ность РА выражали в баллах индекса DAS28: низкая 
степень активности (2,6 < DAS28 < 3,2) наблюдалась 
у 23,7% больных, умеренная (DAS28 = 3,2-5,1) I – у 
56,2%, высокая (DAS28 > 5,1) III – у 20% больных. 
Все пациенты принимали метотрексат (7,5-12,5 мг/нед.), 
72,8% больных глюкокортикостероиды перорально 
(преднизолон по 5-15 мг/сут.) или внутрисуставно 
(триамцинон от 2 до 6 инъекий в год). В качестве сим-
птоматических средств назначались НПВП (диклофе-
нак от 50 до 100 мг/сут. Для оценки качественного и 
количественного состава микрофлоры толстого ки-
шечника использовали бактериологический метод в 
соответствии с методическими указаниями «Бактери-
ологическая диагностика дисбактериоза кишечника» 
(2004). Обнаружение в биологических пробах ДНК 
бактероидов (Bacteroides spp.) проводилось методом 
ПЦР с применением набора реагентов для ампли-

фикации научно-производственной фирмы “Литех” 
(г. Москва). Определяли видовой состав, количество 
отдельных представителей микрофлоры кишечника в 
КОЕ/г испражнений Статистический анализ данных 
выполнен на IBM PC совместимом компьютере с по-
мощью программы STATISTICA (Data analysis 
software system, StatSoft) версия 7.0. Результаты ис-
следований представлены в виде средней ± стандарт-
ное отклонение (М ± SD). Сравнение непрерывных 
величин с нормальным распределением проводилось 
с помощью t-критерия Стъюдента. Дискретные вели-
чины сравнивались с использованием критерия χ2. 
Различия между группами считались статистически 
значимыми при p<0,05. 

Результаты исследования 
и их обсуждение

Данные о качественном состава микро-
флоры толстого кишечника у больных РА 
представлены в таблице 1. 

Характеризуя качественный состав ки-
шечной микрофлоры больных РА, можно 
отметить, что у пациентов наблюдалось 
снижение частоты выделения лактобакте-
рий до 74,28% при обнаружении данных 
микроорганизмов в кале лиц группы срав-
нения в 100% случаев. Повышалась частота 
выделения энтерококков до 75,71%, в то 
время как у лиц группы сравнения они вы-
севались только в 10% случаев. 

Т а б л и ц а  1
Качественный состав микрофлоры кишечника у больных ревматоидным артритом

Микроорганизмы

Группы обследованных

Больные РА (n=70) Группа сравнения (n=40)

Количество выделенных культур

абс. % абс. %
Бифидобактерии 70 100 40 100
Лактобактерии 52* 74,28 40 100
Бактероиды 70 100 34 85
Энтерококки 53* 75,71 4 10
Клостридии 39* 55,71 8 20
Кишечные палочки типичные 70 100 40 100
Кишечные палочки (<lac+) 41* 58,57 9 22,50
Кишечные палочки (lac-) 18 25,71 4 10
Условно-патогенные энтеробактерии 38* 54,28 0 0
Стафилококки 42* 60 18 45
S. aureus 30* 42,86 0 0
Дрожжеподобные грибы рода Candida 18 25,71 4 10
Микроорганизмы гемолитические 39* 55,71 0 0

Примечание: * – достоверность различия (р<0,05) в частоте выделения микроорганизмов (данные χ2). 
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При РА происходили существенные из-
менения в частоте обнаружения кишечных 
палочек с измененными ферментативными 
свойствами. До 58,57% возрастал уровень 
кишечных палочек со сниженными фермен-
тативными свойствами и до 25,71% частота 
выделения лактозонегативных эшерихий. У 
лиц группы сравнения данные микроорга-
низмы были обнаружены соответственно в 
22,50% и 10% случаев. Повышалась частота 
обнаружения стафилококков до 60% при их 
уровне у здоровых лиц равном 45%. Для 
микробиоценоза кишечника больных РА ха-
рактерно наличие в испражнениях условно-
патогенных энтеробактерий в 54,28% слу-
чаев и микроорганизмов, обладающих ге-
молитической активностью (55,71%). У лиц 
группы сравнения условно-патогенные ки-
шечные бактерии и микроорганизмы с ге-
молитической активностью не были обна-
ружены. Условно-патогенные бактерии се-
мейства Enterobacteriaceae у больных РА 
были представлены видами Proteus vulgaris 
(38,89%), Klebsiella enterocolitica (33,33%) 
культур, Enterobacter cloacae (16,67%) и 
Morganella morganii (11,113%). 

У больных РА выявлялось существен-
ное изменение количественного состава 
микрофлоры кишечника (таблица 2). 

Т а б л и ц а  2
Количественный состав микрофлоры кишечника у больных ревматоидным артритом

Микроорганизмы

Группы обследованных
Больные РА (n=70) Группа сравнения (n=40)

Количество микроорганизмов lg КОЕ / г
М ± SD М ̀± SD р

Бифидобактерии 6,40 ± 0,86 9,11 ± 0,93 <0,001
Лактобактерии 7,76 ± 0,46 7,15 ± 1,09 >0,05
Бактероиды 8,80 ± 0,65 9,45 ± 0,82 >0,05
Энтерококки 5,45 ± 0,36 3,20 ± 0,84 <0,05
Клостридии 6,00 ± 1,20 5,37 ± 1,01 >0,05
Кишечные палочки типичные 5,24 ± 1,72 7,37 ± 1,01 >0,05
Кишечные палочки (<lac+) 7,56 ± 2,16 3,89 ± 0,60 <0,001
Кишечные палочки (lac-) 4,87 ± 1,45 3,00 ± 0,71 >0,05
Условнопатогенные энтеробактерии 5,58 ± 0,54 0 <0,001
Стафилококки 5,40 ± 0,48 2,88 ± 0,93 <0,01
S. aureus 3,17 ± 0,98 0 <0,001
Дрожжеподобные грибы рода Candida 4,00 ± 2,00 2,60 ± 0,55 >0,05
Микроорганизмы гемолитические 3,89 ± 0,86 0 <0,001

Уровень бифидобактерий снижался до 
lg 6,40 ± 0,86 КОЕ/г, бактероидов до 
lg 8,80 ± 0,65 КОЕ/г, при их содержании в 
испражнениях лиц группы сравнения со-
ответственно lg 9,11 ± 0,93 КОЕ/г и 
lg 9,45 ± 0,82 КОЕ/г. Следует подчеркнуть, 
что в кишечнике больных РА существенно 
изменялось представительство кишечных 
палочек. Число типичных лактозопози-
тивных кишечных палочек снижалось до 
lg 5,24 ± 1,72 КОЕ/г, а количество эшерихий 
со сниженными ферментативными свойства-
ми увеличивалось до lg 7,56 ± 2,16 КОЕ/г. 
В кишечнике больных РА определялись 
УПЭБ в титре lg 5,58 ± 0,54 КОЕ/г и микро-
организмы, обладающие гемолитической 
активностью, в пределах lg 3,89 ± 0,86 КОЕ/г, 
в то время как у лиц группы сравнения они 
не обнаруживались. Характерным для РА 
являлось повышение в кишечнике больных 
уровня стафилококков до lg 5,40 ± 0,48 КОЕ/г 
при количестве стафилококков у здоровых 
лиц lg 2,88 ± 0,93 КОЕ/г и возрастание титров 
S. aureus до lg 3,17 ± 0,98 КОЕ/г (р < 0,001).

Основываясь на том, что у больных РА 
наблюдались микробиологические наруше-
ния микрофлоры толстого кишечника, была 
отобрана группа пациентов с выраженным 
изменением количественного и качествен-
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ного состава микрофлоры, которым в со-
ответствии с приказом Минздрава России 
№ 231 «Об утверждении отраслевого стан-
дарта. Протокол ведения больных. Дисбак-
териоз кишечника» (ОСТ 91500.11.0004-
2003) рекомендован двадцатидневный курс, 
включающий применение бифиформа 
(Bifi form) и лактусана. Изучение количе-
ственных и качественных характеристик 
микрофлоры толстого кишечника проводи-
лось до начала лечения и через 14 дней по-
сле окончания приема препаратов. Бифи-
форм – пробиотик, одна капсула которого 
содержит Bifi dobacterium longum – не менее 
107 бактериальных клеток; Enterococcus 
faecium – не менее 107 бактериальных кле-
ток. Препарат назначали в дозе 2 капсулы в 
день. Лактусан в форме сиропа назначался 
пациентам по 20 мл/сутки с разделением 
дозировки на два приема. 

Данные, характеризующие качествен-
ный состав микрофлоры толстого кишечни-
ка у больных РА представлены в таблице 3. 
Характеризуя качественный состав кишеч-

ной микрофлоры больных РА, можно отме-
тить, что у пациентов не наблюдалось суще-
ственного изменения частоты выделения ре-
зидентных и транзиторных представителей 
микрофлоры толстого кишечника в условиях 
применения про- и пребиотиков (р>0,05). 

Количественный состав микрофлоры 
кишечника при применении пробиотика у 
больных РА представлен в таблице 4. При 
использовании пробиотика наблюдалось 
существенное изменение количества лакто-
бактерий и условно-патогенных энтеробак-
терий. Титр лактобактерий повышался от 
lg 5,70 ± 1,49 КОЕ/г до lg 6,20 ± 1,03 КОЕ/г 
(р<0,05). Количественные характеристики 
УПЭБ характеризовались существенным 
снижением их числа в ходе терапии от 
lg 4,71 ± 1,49 КОЕ/г до lg 3,28 ± 0,75 КОЕ/г. 
(р<0,05). После применения пробиотика на-
блюдалось нормализация уровня лактозоне-
гативных кишечных палочек, их титр 
определялся в пределах lg 4,60 ± 1,14 КОЕ/г, 
у здоровых лиц этот показатель равен 
lg 3,00 ± 0,71 КОЕ/г.

Т а б л и ц а  3
Качественный состав микрофлоры кишечника 

у больных ревматоидным артритом при применении пробиотика

Микроорганизмы

Частота выделения микроорганизмов

У больных РА 
при применении пробиотика

Группа
сравнения

n=40До лечения (n=10) После лечения (n=10)

абс. % абс. % абс. %
Бифидобактерии 10 100 10 100 40 100
Лактобактерии 10 100 10 100 40 100
Бактероиды 10 100 10 100 34 85
Энтерококки 7** 70 7** 70 4 10
Клостридии 2 20 2 20 8 20
Кишечные палочки типичные 10 100 10 100 40 100
Кишечные палочки (<lac+) 5** 50 5** 50 9 22,50
Кишечные палочки (lac-) 5 50 5 50 4 10
Условно-патогенные энтеробактерии 7** 70 7** 70 0 0
Стафилококки 9** 90 8** 80 18 45
S. aureus 2** 20 1 10 0 0
Дрожжеподобные грибы рода Candida 1 10 1 10 4 10
Микроорганизмы гемолитические 5** 50 4** 40 0 0

Примечание: * – достоверность различий (данные χ2) в частоте выделения микроорганизмов у больных до 
и после лечения; ** – достоверность различий с лицами группы сравнения (р<0,05).
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Т а б л и ц а  4
Количественный состав микрофлоры кишечника 

у больных ревматоидным артритом при применении пробиотика

Микроорганизмы

Число микроорганизмов lg КОЕ / г
У больных РА 

при применении пробиотика
Группа

сравнения
n=40До лечения (n=10) После лечения (n=10)

М ± SD М ± SD М ± SD
Бифидобактерии 6,88 ± 1,27** 6,89 ± 0,78** 9,11 ± 0,93
Лактобактерии 5,70 ± 1,49 6,20 ± 1,03* 7,15 ± 1,09
Бактероиды 6,70 ± 1,49** 6,80 ± 1,62** 9,45 ± 0,82
Энтерококки 5,57 ± 2,43 5,00 ± 1,41 3,20 ± 0,84
Клостридии 6,00 ± 1,41 6,00 ± 0,71 5,37 ± 1,01
Кишечные палочки типичные 6,30 ± 1,49 6,70 ± 0,60 7,37 ± 1,01
Кишечные палочки (<lac+) 6,80 ± 1,79** 6,20 ± 1,30** 3,89 ± 0,60
Кишечные палочки (lac-) 5,40 ± 0,89** 4,60 ± 1,14 * 3,00 ± 0,71
Условно-патогенные энтеробактерии 4,71 ± 1,49** 3,28 ± 0,75* ** 0
Стафилококки 5,37 ± 1,41** 5,37 ± 0,91** 2,88 ± 0,93
S. aureus 2,00 ± 0** 3,00 ± 0** 0
Дрожжеподобные грибы рода Candida 4,00 ± 0** 4,00 ± 0** 2,60 ± 0,55
Микроорганизмы гемолитические 4,00 ± 1,41** 3,25 ± 0,96** 0

Примечание: * – достоверность различий до и после лечения; ** – достоверность различий с лицами груп-
пы сравнения (р<0,05).

Заключение
У больных РА изменение микробиоце-

ноза толстого кишечника проявлялось сни-
жением частоты выделения лактобактерий 
и повышением частоты обнаружения энте-
рококков, клостридий, кишечных палочек с 
измененными ферментативными свойства-
ми, стафилококков, УПЭБ и микроорганиз-
мов, обладающих гемолитической активно-
стью. Изменение количественного состава 
микрофлоры кишечника характеризовалось 
снижением уровня бифидобактерий. Уста-
новленное снижение количества бифидо-
бактерий у больных РА, наблюдалось и в 
исследованиях Vaahtovuo [13]. Отмечалась 
тенденция к увеличению титров лактобак-
терий, что согласуется с результатами Liu X 
et al [6] и может указывать на потенциаль-
ную связь между лактобактериями и про-
грессированием РА. Нарушение микрофло-
ры организма больных РЗ определило целе-
сообразность изучения возможности кор-
рекции микробного статуса. У больных РА 
при применении пробиотика наблюдалось 
существенное повышение количества лак-
тобактерий, снижение титров лактозонега-

тивных эшерихий и существенное сниже-
ние количества условно-патогенных энте-
робактерий.

Полученные данные показывают необ-
ходимость изучения кишечной микрофло-
ры больных РА для решения вопросов раци-
ональной терапии, так как применение про-
биотических препаратов может способство-
вать позитивному изменению микрофлоры 
кишечника больных. Потенциал примене-
ния пробиотиков при РА достоин рассмо-
трения, учитывая необходимость в новых 
терапевтических подходах, и растущее при-
знание важности микробных взаимодей-
ствий организма человека [15].
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УДК 637.141; 637.148; 663.674
 ФУНКЦИОНАЛЬНЫЕ КИСЛОМОЛОЧНЫЕ НАПИТКИ 

С ЭКСТРАКТАМИ ЧЕРНОЙ СМОРОДИНЫ И ОБЛЕПИХИ
Дудикова Г.Н., Чижаева А.В.

ТОО «Казахский научно-исследовательский институт перерабатывающей 
и пищевой промышленности», Алматы, e-mail: g_ niipp@mail.ru 

Для нормального функционирования организма человека и всех его систем из микронутриентов необ-
ходимы не только витамины и минералы, но и широкий набор натуральных компонентов пищи, к которым 
организм человека генетически адаптирован и которые являются важнейшими факторами питания и здоро-
вья. В статье рассматриваются растения, растущие в Республике Казахстан, выявляются их новые целебные 
и биоэнергетические свойства. Приведен анализ СО2-экстрактов – естественных экологически чистых про-
дуктов ХХI века, технология их получения и применения в различных отраслях промышленности.

Ключевые слова: функциональные, кисломолочные, напитки, экстракты, микронутриенты.

FUNCTIONAL MILK DRINKS WITH EXTRACTS 
OF BLACK CURRANTS AND SEA BUCKTHORN

Dudnikova G.N., Titaev A.V.
«Kazakh Research Institute of processing and food industry», Almaty, e-mail: g_ niipp@mail.ru

For the normal functioning of the human body and all its systems of micronutrients are necessary not only 
vitamins and minerals, but also a wide range of natural food components to which the human body is genetically 
adapted and which are the most important factors of nutrition and health. The article deals with the plants growing 
in the Republic of Kazakhstan, revealed their new healing properties and bioenergy. The analysis of the CO2-
extracts - natural organic products of the XXI century, the technology for their production and use in various 
industries.

Keywords: functionality, dairy, beverages, extracts, micronutrients.

Полноценное питание – это основной 
фактор, определяющий здоровье населения. 

Активное внедрение новых промыш-
ленных технологий производства продук-
тов питания, рационализация питания при 
постоянном дефиците времени привело к 
тому, что из меню исключены важные ком-
поненты пищи, к которым организм челове-
ка адаптировался в течение веков и которые 
стали фактически естественной составляю-
щей его организма. В нашей стране ситуа-
ция усугубилась, имевшем место в течение 
многих десятилетий, дефицитом продуктов 
питания, что привело к тотальному прояв-
лению у населения витаминно-минерально-
го полидефицита [9].

При этом для нормального функциони-
рования организма человека и всех его си-
стем из микронутриентов необходимы не 
только витамины и минералы, т.е. сбаланси-
рованные витаминно-минеральные ком-
плексы, но и более широкий набор нату-
ральных компонентов пищи, к которым ор-
ганизм человека генетически адаптирован и 
которые, следовательно, являются фактора-
ми питания и здоровья. К сожалению, их 
значимость для поддержания нормального 
состояния здоровья населения Казахстана 
явно недооценивается.

Важнейшая роль в рецептурах функцио-
нальных продуктов питания и пищевых до-
бавок отводится витаминам, которые на 
протяжении последних десятилетий оста-
ются неизменно востребованными ингреди-
ентами функциональных продуктов. Кроме 
того, в последнее время во всем мире на-
блюдается рост интереса к таким компонен-
там рецептур, как полиненасыщенные жир-
ные кислоты, специфические каротиноиды 
и биофлавоноиды, которые в качестве анти-
оксидантов нейтрализуют свободные ради-
калы и оказывают защитное действие на 
биологические мембраны клеток и процес-
сы старения человеческого организма. Ос-
новным источником этих веществ являются 
растения.

Казахстан – относительно новый регион 
промышленного производства плодово-
ягодных культур и виноградарства, насчи-
тывающий немногим более 50 лет. 

Ежегодная потребность населения Респу-
блики в плодах, ягодах, винограде и в продук-
тах их переработки составляет 1,2 млн. т.

Ценным растительным сырьем в Респу-
блике Казахстан является продукция ягод-
ных культур. Выявляются все новые целеб-
ные и биоэнергетические свойства ягод – 
земляники, смородины, малины, которые с 
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древности использовались в народной ме-
дицине. Большие перспективы связывают с 
облепихой, жимолостью, иргой и др. Неза-
менимы в питании плоды, ягоды и виноград 
– богатый источник витаминов, минераль-
ных веществ, каротиноидов, ферментов, 
фенольных соединений, обладающих анти-
оксидантными свойствами. Их значение 
возрастает в последние годы, когда отмеча-
ется резкое ухудшение экологической об-
становки, значительно сокращены физиче-
ские нагрузки на организм человека, осо-
бенно в городах. Однако потребление мно-
гих растительных продуктов носит сезон-
ный характер. И здесь важное значение 
приобретают способы извлечения вышеназ-
ванных биологически активных веществ, а 
также разработка технологий натуральных 
пищевых добавок как источников микрону-
триентов [1,2,5]. 

По мнению специалистов, молоко явля-
ется идеальным продуктом питания. Однако, 
считается целесообразным сбалансировать 
содержание витаминов таким образом, что-
бы при обычном уровне потребления молоч-
ных продуктов покрывать 30-50% среднесу-
точной потребности в микронутриентах. 

По определению академика А.А. По-
кровского [6] «…пища – это, по существу, 
комплекс многих сотен и тысяч веществ, 
каждое из которых обладает определенной 
мерой биологической активности», более 
того «пищу следует рассматривать не толь-
ко как источник энергии и пластических ве-
ществ, но и как сложный фармакологиче-
ский комплекс». 

Учитывая значительный интерес к разра-
ботке пищи с выраженным лечебным эффек-
том, «конструирование» продуктов функци-
онального питания получило широкое рас-
пространение в мировой практике. Такие 
продукты, не являясь лекарствами, оказыва-
ют позитивное физиологическое воздей-
ствие на организм человека. Это воздействие 
обусловлено наличием в продуктах пищевых 
волокон, олигосахаридов, аминокислот, гли-
козидов, органических кислот, фосфолипи-
дов, ненасыщенных жирных кислот, минера-
лов, витаминов, антиоксидантов, бифидо-
бактерий, энзимов растительного происхож-
дения и способно устранять, либо снижать 
негативное влияние на организм человека 
таких реально существующих факторов, как 
антропогенное загрязнение, воздействие 
стрессовых факторов на организм совре-
менного человека.

СО2-экстракты – естественные экологи-
чески чистые продукты ХХI века. Техноло-
гия их получения и применения в различных 
отраслях промышленности имеет мировой 
приоритет и защищена патентами РФ. 

СО2-экстракты могут использоваться 
как ароматизаторы, антиоксиданты, биоло-
гически активные вещества в производстве 
пищевых продуктов, для создания космети-
ческих изделий и т.д. СО2-экстракты явля-
ются готовыми продуктами, не требующими 
дополнительной обработки. Наряду с лету-
чими компонентами, традиционно обозна-
чаемыми как «эфирные масла», они содер-
жат нелетучую фракцию, в которую входят 
липовитамины, гормональные воски, горь-
кие вещества. Они хорошо сочетаются с 
другими липофильными компонентами сме-
сей, в которые вносятся при применении. 
При этом они наиболее удобны и эффектив-
ны по сравнению с настоями и эфирными 
маслами, компактны при транспортировке, 
стабильны при длительном хранении.

СО2-экстракты являются полностью на-
туральным ароматовкусообразующим ин-
гредиентом, представляющим собой биоак-
тивный комплекс, улучшающий пищеваре-
ние, а также функции усвоения и выделе-
ния. В СО2-экстрактах отсутствует раство-
ритель, отсутствуют пестициды и другие 
контаминанты, они признаны экологически 
чистым продуктом. 

Углекислотные экстракты получают с 
помощью высоких технологий при комнат-
ных температурах и без доступа кислорода, 
причем жидкий CO2 моментально улетучи-
вается, оставляя чистый натуральный CO2-
экстракт без экстрагента. CO2-экстракты 
применяются во всем мире и входят в се-
рию высококачественных продуктов, в от-
личие от других видов экстрактов расти-
тельное сырье не подвергается термообра-
ботке при рекуперации растворителей. 

Сущность СО2-технологии заключается 
в извлечении неполярным растворителем – 
жидкой углекислотой – молекул различных 
биологически активных веществ из лекар-
ственных и ароматических растений. Эта 
технология позволяет сохранять термо- и 
оксилабильные вещества в продукте экс-
тракции. Ее преимущество заключается в 
селективности и высоких диффузионных 
свойствах жидкой двуокиси углерода при 
температуре 20±2ºС и давлении 5,6-6,5 мПа, 
что позволяет регулировать свойства и со-
став получаемых экстрактов. Жидкая двуо-
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кись углерода в разработанных режимах об-
ладает стерилизующими свойствами, полу-
чаемые продукты остаются стерильными, 
что очень важно для пищевых добавок 
[3,4,7,8,9].

В качестве сырья для получения продук-
тов СО2-технологии были отобраны ягоды 
смородины черной сорта «Минай Шмыре-
ва» и плоды облепихи крушиновидной.

Смородина черная – Ribes nigrum L. 
Ягоды содержат до 400 мг% аскорбиновой 
кислоты, до 16% сахара, 4% органических 
кислот (винную, янтарную, лимонную, са-
лициловую, яблочную, никотиновую), пек-
тиновые и дубильные вещества, витамины 
В1, В6, Е, Р, К, каротин, гликозиды, эфирные 
масла, антоциан мальвин, фитонциды, ма-
кро и микроэлементы, калия – 365 мг в 100 г, 
железо – 10,9 мг в 100 г.

Облепиха крушиновидная – Hippo-
phae rhamnoides L. Облепиха занимает 
особое место благодаря содержанию в ее 
плодах, коре, листьях ценных биологически 
активных веществ. Достоинства облепихи 
выдвинули ее на одно из первых мест как 
источник ценного сырья для получения 
концентратов поливитаминов.

Содержание витамина С (аскорбиновой 
кислоты) в плодах облепихи варьирует от 
150 до 310 мг%, иногда до 900 мг%. 
Р-активные соединения облепихи представ-
лены рибофлавоноидами (100-200 мг%). Из 
других водорастворимых витаминов в обле-
пихе найдены тиамин (В1), рибофлавин (В2) 
и фолиевая кислота. Богатая цветовая гамма 
спелых плодов облепихи, от разнообразных 
оттенков желтого, оранжевого до ярко крас-
ного, связана с наличием каротиноидов. 
Наибольшую ценность представляет масло 
плодовой мякоти. Это природный концен-
трат витаминов. Сумма каротиноидов в об-
лепиховом масле достигает 240 мг%, содер-
жание токоферола (витамина Е) – до 330 мг%. 
100 г свежих плодов облепихи обеспечива-
ет до 1,5-2 суточных норм витаминов С и Р 
и более половины суточной нормы потреб-
ности человека в витамине Е. В плодах об-
лепихи наряду с витаминами содержатся 
легкоусвояемые сахара (до 5%), органиче-
ские кислоты, незаменимые аминокислоты, 
пектины, полифенолы.

Для получения СО2-экстракта из сухих 
плодов чёрной смородины высушенные 
ягоды с остаточной влажностью 15-20%, 
были размолоты до состояния муки грубого 
помола. Количество полученного экстрак-

ционного сырья по ежевике составил 1800 г, 
чёрной смородины хватило на полный объ-
ём загрузки – 2860 г.

Процесс экстракции черной смородины 
включал предварительное 15-часовое наста-
ивание в жидкой углекислоте. Цвет и вкус 
шрота чёрной смородины практически не из-
менился и соответствовал исходному сырью.

Высушенная масса плодов облепихи, с 
остаточной влажностью 10%, были размо-
лоты до состояния муки грубого помола. 
Обьём загрузки полученного экстракцион-
ного сырья облепихи составил 75% от пол-
ного объема экстрактора (1550 г). Каче-
ственные показатели полученных продук-
тов представлены в таблице 1.

Ягодный шрот, полученный после про-
ведения СО2-экстракции, сохранил физико-
химические показатели исходного сырья и 
может быть использован для получения на-
туральных красителей. Красящие вещества 
черной смородины относятся к группе ан-
тоциановых красителей, желтый цвет обле-
пихи обусловлен высоким содержанием 
других натуральных красителей – каратино-
идов. Полученный шрот также может быть 
использован в качестве натурального аро-
матизатора для придания пищевым продук-
там соответствующего вкуса и аромата. 

Исследование витаминного состава про-
дуктов экстракции показало, что витамин-
ный комплекс распределяется между СО2-
экстрактом и шротом, остающимся после 
проведения процесса экстракции (табл. 2). 

Витамин С в основном содержится в 
плодово-ягодных шротах. Особенно высоко 
его содержание в шроте облепихи. Витамин 
Е, в силу своей природы (жирораствори-
мый), экстрагируется непосредственно в 
СО2-экстракт смородины и облепихи. 
β-каротин, в значительном количестве при-
сутствует только в облепихе и экстрагирует-
ся углекислотой в СО2-экстракт. Таким об-
разом, по содержанию витаминов С, Е и 
β-каротина ценными продуктами является 
как СО2-экстракт так и шрот, оставшийся в 
качестве побочного продукта при проведе-
нии процесса СО2-экстракции.

Учитывая тот факт, что жидкая углекис-
лота в сочетании с давлением обладают бак-
терицидным действием полученные СО2-
экстракты и СО2-сырье (шроты) не содер-
жат микроорганизмов и отвечают требова-
ниям промышленной стерильности, что 
играет положительную роль в хранении 
этих добавок. 
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Т а б л и ц а  1 
Качественные характеристики СО2-экстрактов и СО2-сырья (шрота)

Наименование показателя Характеристика
Экстракт облепихи
Внешний вид и цвет Густая маслянистая жидкость ярко-красного 

цвета, небольшой осадок
Запах Характерный для облепихи
Растворимость 1 объема экстракта в 1 объеме 
96% этилового спирта

Хорошая, небольшие масляные включения

Экстракт черной смородины
Внешний вид и цвет Густая маслянистая жидкость светло-зеленого 

цвета, небольшой осадок
Запах Растительного масла
Растворимость 1 объема экстракта в 1 объеме 
96% этилового спирта

Хорошая, небольшие масляные включения

Шрот облепихи
Внешний вид и цвет Сыпучая масса темно-желтого цвета
Запах Характерный для облепихи
Влажность, % 9,2
Растворимость 1 объема шрота в 10 объемах 
40% этилового спирта при 20ºС

Неполная, цвет желтый

Шрот черной смородины
Внешний вид и цвет Сыпучая масса темно-бордового цвета
Запах Характерный для смородины
Влажность, % 7,6
Растворимость 1 объема шрота в 10 объемах 
40% этилового спирта при 20ºС

Неполная, цвет темно-бордовый

Т а б л и ц а  2
Содержание витаминов 

в продуктах СО2-экстракции

Наимено-
вание
образца

Содержание витаминов, 
мг/100г

С Е β-каротин
СО2-экстракт:
Смородины 10,3±0,9 455,2±5,3 0,88±0,02
Облепихи 8,4±0,3 855,7±5,6 182,5±2,6
СО2-сырье
Смородины 51,24±0,7 1,66±0,2 0,35±0,03
Облепихи 657,28±5,7 11,34±1,1 40,20±0,7

Наиболее богаты флавоноидными сое-
динениями черная смородина, виноград и 
рябина черноплодная. В результате СО2-
экстракции плодово-ягодного сырья флаво-
ноиды, содержащиеся в исходном сырье 
преимущественно (на 79,4-94,6%) остаются 
в СО2-сырье (шроте).

Дополнительно были получены водные 
экстракты СО2-сырья черной смородины, 
которые наряду с СО2-экстрактом облепихи 
были использованы для получения кисло-
молочного напитка – питьевого йогурта. 

В качестве стартовых культур и полу-
чения композиций для производства за-
квасок исследовали 5 культур молочно-
кислых бактерий из коллекции нашего ин-
ститута: Lactobacillus delbrueckii subsp. 
lactis СГ-1, Lactococcus lactis subsp. lactis 
ЙГ-1, Lactobacillus bulgaricum АМ-1, Lac-
tobacillus acidophilus М-3 и Lactococcus 
cremoris –ТМ5. 

Исследована способность отобранных 
штаммов к ароматообразованию, протео-
литическая активность и продолжитель-
ность свертывания молока с образованием 
сгустка. Кроме того культуры отобраны по 
признаку термоустойчивости, что важно 
для процесса приготовления йогурта 
(табл. 3).
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Т а б л и ц а  3
Физиолого-биохимические свойства молочнокислых бактерий

Наименование штамма
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Lactobacillus delbrueckii subsp. lactis СГ-1 238 7 + + 388±18,6
Lactococcus lactis subsp. lactis ЙГ-1 90 17 + + 145±7,21
Lactobacillus bulgaricum АМ-1 200 12 - + 210±10,6
Lactobacillus acidophilus М-3 210 8 -+ + 302±14,1
Lactococcus lactis subsp. cremoris ТМ-5 192 12 + + 237±11,2

Т а б л и ц а  4
Органолептическая и технологическая оценка йогуртов 

с экстрактом СО2-сырья черной смородины

Наименование
культуры

рН Титруемая кислотность, ºТ Органолептическая оценка 
готового продуктадо после до после

М-3+ТМ5 4,18 4,15 228±1,2 236±1,3 Кислый вкус с горчинкой, 
аромат черной смородины

СГ-1+ТМ5 4,29 4,25 145±1,4 150±1,0 Приятный вкус и аромат чер-
ной смородины

М3+СГ-1+ТМ-5 4,27 4,23 152±1,2 159±1,3 Кислый вкус с горчинкой и 
аромат черной смородины

По органолептическим показателям 
наиболее выраженным кисломолочным 
вкусом обладают культуры: Lactobacillus 
acidophilus М-3, Lactobacillus delbrueckii 
subsp. lactis СГ-1, Lactococcus lactis subsp. 
cremoris ТМ-5. Структура и плотность 
сгустка позволяют отобрать культуры для 
производства йогуртов. 

На основе различных сочетаний культур 
были приготовлены закваски и йогурты с 
добавлением водных экстрактов СО2-сырья 
черной смородины. В рецептуру йогурта 
был добавлен инвертный сироп в оптималь-
ной дозе 5%; доза экстракта составляла 10% 
(табл. 4). 

Таким образом, оптимальными режима-
ми приготовления кисломолочного напитка 
являются: использование композиции куль-
тур молочнокислых бактерий Lactobacillus 
acidophilus М-3, Lactobacillus delbrueckii 
subsp. lactis СГ-1, Lactococcus lactis subsp. 
cremoris ТМ-5 при приготовлении заквасок 
(засев – 5%), температура созревания сгуст-

ка 43±20 С; продолжительность свертыва-
ния молока 8 ч. Добавление водного экс-
тракта СО2-сырья черной смородины в со-
четании с инвертным сиропом позволяет 
получить кисломолочный напиток с прият-
ным вкусом и ароматом натуральной чер-
ной смородины и сбалансированный по ви-
таминному составу. 

В следующей серии опытов использова-
ли 0,05% СО2-экстркта облепихи, а в каче-
стве стабилизаторов желатин и крахмал. В 
качестве стартовых культур заквасок ис-
пользовали композицию культур Lactobacil-
lus delbrueckii subsp. lactis СГ-1, Lactococcus 
lactis subsp. cremoris ТМ-5 (табл. 5).

Как видно из результатов таблицы, в 
случае со смесью культур внесение стаби-
лизаторов желатина и крахмала тормозит 
нарастание кислотности в йогуртах. Во всех 
вариантах йогуртов на смеси культур Lacto-
bacillus delbrueckii subsp. lactis СГ-1, Lacto-
coccus lactis subsp. cremoris ТМ-5 более 
плотный и равномерный сгусток. 
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Т а б л и ц а  5
Влияние стабилизаторов на показатели йогуртов 

с СО2-экстрактом облепихи (через 5 суток)

Варианты рН Титруемая кислотность, ºТ Органолептические показатели
Контроль 
(без стабилизаторов) 4,39 130±2,3 Привкус облепихи, плотный сгусток 

без расслоения

2% желатина 4,49 122±2,1 Привкус облепихи, более плотный 
сгусток без расслоения

2% крахмала 4,41 129±2,8 Привкус облепихи, более плотный 
сгусток без расслоения

Таким образом, отработаны режимы 
приготовления кисломолочных напитков с 
добавлением экстрактов из СО2-сырья чер-
ной смородины (10%) и СО2-экстракта об-
лепихи (0,05%). Разработаны рецептуры 
йогуртов с добавлением стабилизаторов 
(желатина и крахмала). Продукты СО2-
экстракции обогащают кисломолочные на-
питки витаминами и биофлавоноидами и 
придают йогуртам вкус черной смородины 
и облепихи. Полученные йогурты содержат 
в своем составе живые молочнокислые бак-
терии (107 клеток в г). Благодаря стабилиза-
торам, титруемая кислотность в течение 72 
часов хранения практически не нарастает и 
остается на уровне 122-129ºТ при использо-
вании композиции штаммов Lactobacillus 
delbrueckii subsp. lactis СГ-1 и Lactococcus 
cremoris-ТМ5.
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УДК 664:661.1:613.2
ЦЕЛЬНОЗЕРНОВЫЕ ПРОДУКТЫ В СОВРЕМЕННЫХ ТЕХНОЛОГИЯХ 

ХЛЕБОПЕКАРНОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ
Калмыкова Е.В., Калмыкова О.В.

Волгоградский государственный аграрный университет, Волгоград, 
e-mail: kalmykova.elena-1111@yandex.ru

Проведены исследования по обогащению хлебобулочных изделий. Разработка изделий ведется в на-
правлении максимального использования местных видов сырья, придающих продукции лечебные и профи-
лактические свойства. Создан ряд изделий с добавлением зерна, отрубей, овсяных хлопьев, крупы гречне-
вой, муки овсяной, льняного семени, предназначенных как для профилактического питания, так и для лю-
дей, страдающих нарушением обмена веществ, сосудистыми заболеваниями, ожирением, заболеваниями 
желудочно-кишечного тракта. Разработаны элементы технологии и рецептуры таких изделий как зерновой 
хлеб «Здоровье» на основе заварки ржаного шрота и солода и кориандра, хлеб «Мультизлак» с добавлением 
семян подсолнечника, льна, пшеничных отрубей, обжаренной солодовой муки, хлеб «Отрубной» с примене-
нием пшеничных отрубей в тесте и обвалке тестовой заготовки, хлеба «Фитнес-гречка» с использованием 
гречневой крупы. Внедрение в производство цельнозерновых продуктов для улучшения сбалансированно-
сти аминокислотного состава хлебобулочных изделий, повышения содержания растительных волокон, жи-
ров и витаминов позволило расширить ассортимент экологически чистых хлебобулочных изделий с задан-
ными свойствами.

Ключевые слова: хлебобулочные изделия функционального значения, заварки, замочки, незамени-
мые кислоты, витамины, ржаной шрот, отруби, гречиха, солодовая мука, семяна 
подсолнечника, льна.

WHOLE GRAIN PRODUCTS IN THE BAKING INDUSTRY
Kalmykovа E.V., Kalmykovа О.V.

Volgograd State Agrarian University, Volgograd, e-mail: kalmykova.elena-1111@yandex.ru

Conducted research on the enrichment of bakery products. Product development is conducted in the direction 
of maximum use of local raw materials that gives products therapeutic and prophylactic properties. A number of 
products with the addition of grain bran, oat fl akes, buckwheat, oat fl our, Flaxseed, intended for preventive nutrition, 
and for people suffering from metabolic disorders, vascular diseases, obesity, diseases of the gastrointestinal tract. 
Developed elements of technology and formulation of such products as grain bread “Health” based on the welding 
of rye meal and malt and coriander, bread “Multislot” with the addition of sunfl ower seeds, fl ax, wheat bran, roasted 
malt fl our, bread “Branny” with the use of wheat bran in the dough and trimming dough, bread “Fitness-buckwheat” 
using buckwheat. Introduction in production of whole grain products to improve the balance of amino acid 
composition of bakery products, increase the content of plant fi bers, fats and vitamins has helped to expand the 
selection of organic bakery products with desired properties.

Keywords: bakery products, functional values, welding, locks, essential acids, vitamins, rye meal, bran, 
buckwheat, malt fl our, sunfl ower seeds, fl ax.

В настоящее время во всех развитых 
странах мира вопросы здорового питания 
возведены в ранг государственной полити-
ки. Доказано, что правильное питание обе-
спечивает рост и развитие детей, способ-
ствует профилактике заболеваний, повыше-
нию работоспособности и продлению жиз-
ни людей, создавая при этом условия для 
адекватной адаптации их к окружающей 
среде. Медицинские исследования, прове-
денные в России, показали, что в последние 
годы в питании населения наблюдается сни-
жение потребления пищевых источников 
энергии и белка. Химически созданные пре-
параты все больше стали вытеснять расти-
тельные, а также на полезные компоненты в 
пище стало обращаться меньше внимания. 

Актуальным решением проблемы нера-
ционального питания населения является 

разработка концепции «функционального 
питания». К продуктам функционального 
питания относятся продукты, которые пред-
назначены для систематического ежеднев-
ного употребления и оказывают регулирую-
щее действие на физиологические функции, 
биохимические реакции и психосоциальное 
поведение человека.

Одним из перспективных направлений 
реализации государственной политики в об-
ласти здорового питания населения Россий-
ской Федерации на период до 2020 года яв-
ляется увеличение доли производства пи-
щевых продуктов массового потребления, и 
прежде всего, хлебобулочных изделий, обо-
гащенных витаминами и минеральными 
элементами.

Исторически наши предки употребляли 
зерновой хлеб, и это отнюдь не случайно – 
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поскольку такой хлеб полноценно питает, 
поддерживает силы, очищает организм, оз-
доравливает его и нормализует практически 
все процессы его жизнедеятельности. 

Продукты из злаков и семян являются 
важнейшим компонентом человеческого 
питания, обязательного для здоровья и пра-
вильной работы всех функций организма. 
Главным является выбор правильных хле-
бобулочных изделий, которые сильно отли-
чается друг от друга в отношении пищева-
рительной ценности и содержания полез-
ных компонентов.

Все мы привыкли к белому воздушному 
хлебу, нежным булочкам из муки высшего 
сорта, и давно смотрим свысока на муку 
грубого помола и совсем забыли, что чело-
вечество пекло из нее хлеб почти всю свою 
многовековую историю. А ныне все чаще 
слышим о том, что хлеб из муки высшего 
сорта вреден для здоровья, что он один из 
виновников таких болезней как диабет, 
ожирение, инфаркт, атеросклероз и многих 
других. 

В западных диетах однозначно исполь-
зуется только хлеб ржаной из муки грубого 
помола или цельнозерновой пшеничный 
хлеб. Ученым США удалось доказать, что 
смертность людей, потребляющих продук-
ты из цельного зерна, снижается на 
15…20%. Ежедневно включая в свой раци-
он хлеб из цельнозерновой муки, полно-
стью удовлетворяется потребность организ-
ма в клетчатке и пищевых волокнах. 

В настоящее время современная про-
мышленность предлагает 4 сорта пшенич-
ной: крупчатка, мука высшего, первого, вто-
рого сорта, и два сорта ржаной муки: сеян-
ная и обдирная. Все эти сорта и в прошлом 
и в настоящем, отличаются друг от друга 
крупностью помола и соотношением пери-
ферийных частей зерна (оболочек и зароды-
ша) и мучного зерна (эндосперма). При про-
изводстве муки высших сортов самое по-
лезное, что есть в цельном зерне, отсеивает-
ся и идет в отходы. В процессе обработки 
мука теряет большую часть микроэлемен-
тов, витаминов, аминокислот, клетчатки, 
которыми так богаты злаковые, теряет то, 
что так необходимо для здоровья человека. 

В отличие от муки высших сортов, мука, 
сделанная из цельного зерна, т.е. та, в кото-
рой (в размолотом виде) сохраняются все 
компоненты пшеничного зерна: зародыш и 
оболочка в том числе, идеальный продукт 
для человека. Хлеб из цельного зерна вме-

сте с овощами и фруктами в рационе пита-
ния это надежная защита от сердечнососу-
дистых заболеваний. Хлебобулочные изде-
лия из муки грубого помола улучшают об-
мен веществ, нормализуют вес, укрепляют 
иммунную систему организма, они способ-
ны восполнить дефицит многих жизненно 
необходимых нашему организму веществ.

В настоящее время возрос интерес к 
муке грубого помола и так называемой 
цельнозерновой муке. Элементарные каши, 
да просто не напичканные химией овощи и 
фрукты сейчас купить не так-то просто. А 
ведь это естественный источник пищевых 
волокон, дефицит которых столь велик в 
наше время. 

В первую очередь речь идет о клетчатке 
(пищевых волокнах), которой так не хватает 
в питании современного человека. А поче-
му же она нам так необходима? А потому, 
что без неё не возможен в кишечнике синтез 
жизненно важных компонентов: витаминов, 
гормонов, аминокислот и т.д., именно поэ-
тому рафинированная пища не приносит 
чувства насыщения, потому, что организм, 
не получив всего ему необходимого для здо-
ровья, начинает сигналить об этом чувством 
голода. Кроме того, клетчатка ускоряет про-
цесс прохождения пищи по желудочно-ки-
шечному тракту и одновременно способ-
ствует очищению организма.

Для производства хлебопекарной отрас-
ли существует масса возможностей для из-
готовления функциональных пищевых про-
дуктов. Изготовление продуктов из цельно-
зерновой муки – явная прерогатива и сфера 
компетенции производителей хлебобулоч-
ных изделий.

Добавки в рецептуру различных злаков 
и семян, даже не имеющих хороших хлебо-
пекарных качеств повышают питательные 
свойства продуктов.

Тематика здорового питания состоит в 
том, что искусственно созданные витамины 
и другие фармацевтические препараты не 
усваиваются организмом как натуральные 
компоненты. Организм человека нередко 
может принимать искусственные витами-
ны, как аллергены или вредные вещества, 
поскольку они не обладают точной структу-
рой натуральных продуктов.

Поэтому добавление искусственно соз-
данных препаратов не может заменить есте-
ственные растительные волокна, углеводы, 
жиры и кислоты, содержащихся в злаках, 
овощах и фруктах.
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Важнейшими технологическими шага-
ми для достижения сочного мякиша и уве-
личения длительности хранения являются 
предварительные стадии изготовления те-
ста. В тестах с высоким содержанием от-
рубей, кожицы зерна, растительных воло-
кон обязательно применение различных 
видов предварительного набухания злаков 
в рамках изготовления замочек, заварок и 
заквасок[2].

Замочки используются для набухания 
давленных и молотых зерен пшеницы и 
полбы. От выбора температуры замочки за-
висит время набухания.

Заварки настоятельно рекомендуются 
для грубо помолотых, дробленных и рубле-
ных зерен, а также при использовании в ре-
цептуре цельных злаков.

Закваски служат не только средством 
для введения дополнительных вкусовых и 
ароматических компонентов в хлеба, но и 
технологически улучшают свойства выпеч-
ки. Закваска является натуральным консер-
вантом хлеба и снижает развитие пор плесе-
ни, тем самым увеличивает длительность 
хранения хлебобулочных изделий. Как из-
вестно, при использовании ржаной муки в 
рецептуре необходимо применение нату-
ральных заквасок. 

Повышение содержания растительных 
волокон и жиров достигается введением в 
рецептуру цельных зерен подсолнечника, 
льна, пшена, муки кукурузы, гречихи, сои. 
Вводимые злаковые компоненты способ-
ствуют насыщению организма во время пи-
тания и стимулируют работу желудочно-ки-
шечного тракта [1,3].

Пряности, орехи и семена, используе-
мые при выпечке хлеба делают из любого 
самостоятельно испеченного хлеба нечто 
совершенно особенное, придавая ему свой 
аромат и делая хлеб хрустящим. 

Анис – это сушеные семена растения се-
мейства зонтичных, произрастающего в 
Средиземноморье. Анис придает хлебу ин-
тенсивный сладковато-терпкий привкус. 

Семена фенхеля – популярная хлебная 
приправа в Южной Германии и Австрии. 
По вкусу семена фенхеля похожи на анис.

Плоды кориандра, похожие на зерныш-
ки перца, имеют слегка сладковатый вкус. 
Кориандр используют не только для пряни-
ков в рождественские дни; молотый в мел-
кую или драную муку, он относится к числу 
наиболее распространенных хлебных при-
прав и делает хлеб и хлебобулочные изде-

лия особенно ароматными. Семена кориан-
дра улучшают пищеварение, укрепляют 
стенки желудка, повышают аппетит, спо-
собствуют перевариванию пищи, оказыва-
ют ветрогонное и потогонное действие, по-
ложительно влияют на репродуктивные 
функции, применяются при гастритах, язве 
желудка и двенадцатиперстной кишки, об-
ладают антисептическими, желчегонными, 
болеутоляющими, противоревматическими, 
противоартритными и противоотечными 
свойствами, помогают при бронхитах и вос-
палении легких, уменьшают уровень холе-
стерола в крови. Они также сокращают от-
ложения холестерола на внутренних стен-
ках сосудов. Кориандр богат железом, кото-
рое непосредственно помогает в лечении 
анемии, содержит вещества, которые тор-
мозят развитие возрастных изменений зри-
тельного аппарата. Кориандр предотвраща-
ет заражение гельминтами. Благодаря от-
харкивающим свойствам эту пряность ре-
комендуют употреблять при бронхитах и 
воспалении легких. Кориандр применяют 
при бессоннице и для снижения кровяного 
давления.

Плоды тмина особенно богаты эфирны-
ми маслами. Тмин придает хлебу и булоч-
кам ярко выраженный пряный аромат и, 
кроме того, помогает против метеоризма. 
Тмин превосходно подавляет зарождающи-
еся в кишечнике бродильные процессы, 
стимулирует выделение желудочного сока, 
является прекрасным средством от болез-
ней печени и желчного пузыря, заболеваний 
мочевыводящих путей, помогает при взду-
тии живота. Его применяют как седативное 
средство для лечения болезней сердца, в ка-
честве противотуберкулезного и противо-
глистного средства. Он укрепляет иммуни-
тет и помогает при бессоннице. Тмин явля-
ется замечательным антидотом алкоголя.

Тыквенные семечки – зеленоватые зер-
нышки, используемые в хлебопечении, – 
это семена особого сорта тыквы. Их можно, 
целиком или измельченными, добавить в 
тесто после расстойки или посыпать хлеб и 
булочки перед выпеканием целыми семена-
ми. Тыквенные семечки очень полезны для 
здоровья, поскольку они содержат большое 
количество необходимой для жизни линоле-
новой кислоты, одной из сложных ненасы-
щенных жировых кислот.

Льняные семена – свежемолотые ма-
ленькие темно-коричневые семена растения 
лен можно смешать с мукой или шротом. 
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Льняное семя – можно вводить мелко моло-
тым в объеме от 5 до 10% на общий объем 
муки. При введении цельного льняного се-
мени, нужно обязательно делать заварку из 
льняных семян, чтобы семя набухало, рас-
крылось и не было слишком твердым для 
прожевывания в продукте. Семена льна 
обогащают хлеб балластными и питатель-
ными веществами и способствуют пищева-
рению.

Мак – сине-черные спелые семена, со-
держащие масло, обычно продаются немо-
лотыми в магазинах лекарственных трав и 
диетических продуктов. Ими посыпают 
хлеб и булочки перед выпеканием.

Кунжут – этими маленькими семенами 
можно посыпать хлеб, булочки и дрожже-
вую плетенку перед выпеканием или сме-
шать их с тестом. Кунжут придает выпечке 
типичный ореховый привкус. Стоит отме-
тить, что семена кунжута содержат большое 
количество железа и магния, отличаются 
высоким содержанием олеиновой, линоле-
вой, пальмитиновой, стеариновой и других 
ненасыщенных жирных кислот, которые яв-
ляются источниками жизненной энергии. 
Немало в них и витамина Е, препятствую-
щего процессам старения кожи. Кроме того, 
в составе семян кунжута в легкоусвояемой 
для человеческого организма форме при-
сутствует кальций.

Семечки подсолнечника – относятся к 
числу наиболее популярных семян при вы-
пекании хлеба. Их можно вмешать целиком 
в тесто после расстойки или посыпать ими 
хлеб и булочки. Семечки подсолнечника де-
лают выпечку хрустящей и обогащают ее 
магнием. Семена подсолнечника, или се-
мечки, богаты растительным маслом, а так-
же жирорастворимыми витаминами – D, А, 
Е. В семечках – высокое содержание поли-
ненасыщенных жирных кислот, что способ-
ствует снижению уровня вредного холесте-
рина в крови. Семечки подсолнечника со-
держат рекордное количество различных, 
полезных для организма, микроэлементов: 
цинка, йода, железа, фтора, кальция. 

Грецкие орехи добавляют в тесто, цели-
ком или крупно измельченными. Грецкие 
орехи придают хлебу и булочкам особый 
ореховый привкус. Кроме того, грецкие оре-
хи поставляют организму витамин Е и 
сложные ненасыщенные жировые кислоты.

Гречиха – сырье для выработки ценней-
ших продуктов питания – гречневой крупы 
и гречневой муки. Гречка считается одним 

из лучших диетических продуктов. Это – 
экологически чистое растение, неприхотли-
вое к почвам, ее выращивают без химиче-
ских удобрений. До сих пор не подвергалась 
генному модифицированию. Гречиха – от-
личный источник растительного белка, со-
держание белка в ней не уступает пшенице. 
Отличительной особенностью гречихи яв-
ляется высокое содержание незаменимых 
аминокислот [5,6].

Гречневая мука не является традицион-
ным ингредиентом для хлебопекарного 
производства, но химической состав предо-
пределяет интерес к ней как к дополнитель-
ному источнику при приготовлении хлебо-
булочных изделий диетического, функцио-
нального и массового назначения.

В пользу употребления отрубного хлеба 
говорят многие исследования. Например, 
замечено, что употребление отрубного хле-
ба подавляет аппетит, вызывая чувство на-
сыщения, благоприятно влияет на микро-
флору кишечника, нормализует процесс 
пищеварения. Отруби, содержащиеся в хле-
бе, поглощают вредные вещества и токси-
ны, способствуя их естественному выведе-
нию из организма. Отрубной хлеб повыша-
ет иммунитет, а также повышает содержа-
ние железа в нашем организме – всего 15 гр. 
отрубей покрывают суточную потребность 
в этом важнейшем для кроветворения эле-
менте. 

Основываясь на современных представ-
лениях науки о питании и разработанной 
концепции развития хлебопекарной отрас-
ли, нами производились исследования со 
следующими видами продукции:

- зерновой хлеб «Здоровье» на основе за-
варки ржаного шрота и солода и кориандра;

- хлеб «Мультизлак» с добавлением се-
мян подсолнечника, льна, пшеничных отру-
бей, обжаренной солодовой муки;

- хлеб «Отрубной» с применением пше-
ничных отрубей в тесте и обвалке тестовой 
заготовки. 

- хлеба «Фитнес-гречка» с использова-
нием гречневой крупы. 

Исследованиями установлено, что со-
держание основной лимитирующей амино-
кислоты лизина увеличилось по сравнению 
с контрольным образцом батон «Нарезной» 
из муки высшего сорта в хлебе «Фитнес-
гречка» на 73,1%, в хлебе «Отрубной» на 
37,6%, в хлебе «Мультизлак» на 41,4%. 

Применение ржаного шрота в зерновом 
хлебе «Здоровье» также позволило увели-
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чить содержание лизина по сравнению с 
контрольным образцом хлебом ржано-пше-
ничным на 21,4%, Увеличение аминокис-
лотного срока наблюдается практически по 
всем незаменимым аминокислотам разра-
ботанных изделий по сравнению с кон-
трольными образцами (табл. 1).

Неоспоримым достоинством примене-
ния гречневой муки при производстве хлеба 
является более высокое содержание в нем 
калия, кальция и железа по сравнению с 
контрольным вариантом из пшеничной 
муки высшего сорта. Хлеб «Фитнес-гречка» 
является ценным источником витаминов 
группы В, содержание витамина В6 состав-
ляет 0,26 мг на 100 г целого продукта [1,2]. 

Белки гречихи отличаются высокой сте-
пенью сбалансированности по содержанию 
незаменимых кислот, имеют хорошую усвоя-
емостью, что и делает хлеб из гречневой кру-
пы особо ценным диетическим продуктом.

Хлеб «Мультизлак» богат незаменимы-
ми аминокислотами, макроэлементами и 
микроэлементами, содержит высокое со-
держание клетчатки на 100 г – 2,0 г про-
дукта. По содержанию витамина Е данный 
продукт превосходит все исследуемые об-
разцы. 

Далеко не каждый потребитель знает и 
понимает ценность и важность цельнозер-
новых продуктов. Производитель, как пра-
вило, вынужден рассказывать и объяснять 
преимущества цельнозерновой выпечки, по 
отношению к другим сортам хлеба [2,4,6].

Для введения цельнозерновых продук-
тов на локальный рынок рекомендуется для 
начала сорта из муки мелкого помола с при-
вычными для региона вкусовыми компо-
нентами: с добавлением кукурузной или 
гречневой муки, семян подсолнечника и 
кунжута, кедровыми орехами, травами и 
пряностями региона.

Т а б л и ц а  1
Химический состав и энергетическая ценность хлебобулочных изделий 

с использованием натуральных ингредиентов
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Хлеб с натуральными ингредиентами, 
несет только пользу. Он не только прекрас-
но насыщает и дает силы, но и оздоравлива-
ет весь организм, помогая со временем из-
бавиться от многих хронических заболева-
ний, которые не поддаются лечению с по-
мощью традиционной медикаментозной 
медицины, прекрасно подтверждая слова 
Гиппократа о том, что лекарство должно 
быть пищей, а пища должна быть лекар-
ством.

Таким образом, использование цельно-
зерновых продуктов в современном хлебо-
печении для улучшения сбалансированно-
сти аминокислотного состава хлебобулоч-
ных изделий, повышения содержания рас-
тительных волокон, жиров и витаминов яв-
ляется целесообразным, что позволит рас-
ширить ассортимент экологически чистых 
изделий с заданными свойствами. 
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Представлен анализ ассортимента мучных кондитерских изделий рынка г. Екатеринбурга. Рассмотрено 
использование нетрадиционного сырья в рецептурах печенья, такого как полбяная мука и тыквенный поро-
шок. Дана подробная характеристика органолептической оценки готовых изделий. Изучены физико-химиче-
ские показатели сдобного печенья с добавлением полбяной муки и тыквенного порошка. Доказана целесоо-
бразность использования полбяной муки и тыквенного порошка в рецептурах сдобного печенья для повы-
шения пищевой ценности и расширения ассортимента мучных кондитерских изделий с использованием не-
традиционного сырья.
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DEVELOPMENT OF PASTRY PRODUCTS 
USING NON-TRADITIONAL RAW MATERIALS

Kryukova E.V., Pastushkova E.V., Mysakov D.S.
Urаls Stаte University of Economics, Ekаterinburg, e-mail kаtepаt@mаil.ru

Presents an analysis of the range of confectionery market in Yekaterinburg. Considered the use of alternative 
raw materials in formulations of biscuits, such as spelt fl our and pumpkin powder. Detailed characteristics of sensory 
evaluation of fi nished products. Physico-chemical characteristics of the butter cookies with the addition of spelt fl our 
and pumpkin powder. Proved the feasibility of using spelt fl our and pumpkin powder in recipes butter cookies to 
improve the nutritional value and expand the range of fl our confectionery products using unconventional raw 
materials.

Keywords: pastry, spelt fl our, butter cookies, pumpkin powder, nutritional value, recipes.

Введение
Одним из основных направлений госу-

дарственной политики в области здорового 
питания населения является создание тех-
нологий производства качественно новых 
пищевых продуктов с направленным изме-
нением химического состава, в том числе 
продуктов повышенной пищевой и биоло-
гической ценности, содержащих незамени-
мые аминокислоты, витамины, минераль-
ные вещества, пищевые волокна. К числу 
таких продуктов относят и мучные конди-
терские изделия [1].

Мучные кондитерские изделия представ-
ляют собой группу высококалорийных пище-
вых продуктов, пользующихся большим 
спросом у населения, чрезмерное потребле-
ние которых нарушает сбалансированность 
рациона питания. Существенным их недо-
статком является низкое содержание важных 
биологически активных веществ – витами-
нов, минералов и пищевых волокон. Вслед-
ствие этого большое внимание специалисты 
уделяют вопросам не только улучшения по-
требительских свойств мучных кондитерских 
изделий, их безопасности, но и повышению 
пищевой ценности этой группы продуктов.

Целью настоящих исследований яви-
лось разработка рецептур и оценка качества 
мучных кондитерских изделий с заменой 
части пшеничной муки на полбяную с до-
бавлением тыквенного порошка.

Качество и пищевая ценность мучных 
кондитерских изделий в значительной сте-
пени зависят от свойств и состава преобла-
дающего по количеству сырья, которым яв-
ляются мука пшеничная хлебопекарная, са-
хар-песок и жиры.

Частичная замена пшеничной муки не-
традиционными видами сырья, имеющими 
более разнообразный и ценный состав пи-
щевых веществ, позволит повысить пище-
вую ценность мучных кондитерских изде-
лий и расширить их ассортимент [2,8].

Подбор специальной муки является тех-
нологической возможностью не только со-
хранения потребительских свойств мучных 
кондитерских изделий при создании про-
дукта функционального назначения но и 
снижения калорийности.

В качестве такого ингредиента была по-
добрана полбяная мука, которая в настоя-
щее время мало используема в производ-
стве мучных кондитерских изделий [3,4]. 

71

BALANCED DIET, NUTRITIONAL SUPPLEMENTS AND BIOSTIMULANTS   № 1,   2016

РАЦИОНАЛЬНОЕ ПИТАНИЕ, ПИЩЕВЫЕ ДОБАВКИ И БИОСТИМУЛЯТОРЫ   № 1,   2016



Результаты исследований 
и их обсуждение

Изучение продовольственного рынка 
г. Екатеринбурга показывает, что ассорти-
мент мучных кондитерских изделий из не-
традиционных видов муки представлен в 
полном объеме только в специализирован-
ных интернет-магазинах и предприятиях 
здорового питания г. Екатеринбурга. Ассор-
тимент мучных кондитерских изделий с до-
бавлением полбяной муки отсутствует.

Установлено, что основными поставщи-
ками печенья из нетрадиционных видов 
муки являются Италия, Германия, Польша. 
Из российских производителей основным 
поставщиком является предприятие ООО 
«Макарон-сервис» (г. Москва), которое про-
изводит безглютеновые и безбелковые виды 
печенья.

Проведенный анализ ассортимента муч-
ных кондитерских изделий из нетрадицион-
ных видов сырья показал, что значитель-
ную долю в данной группе изделий зани-
мает печенье – 52%, пряники – 13%, вафли 
– 12%, рулеты, кексы – 16% и галеты – 7%. 
(рисунок 1). 

52%
13%

12%

16%

7%

Рис. 1. Ассортимент МКИ 
из нетрадиционных видов сырья, %

Базой экспериментальных испытаний 
являлось исследовательская лаборатория 
кафедр «Технологии питания» и «Пищевой 
инженерии» ФГБОУ ВПО «Уральский госу-
дарственный экономический университет».

Формирование рецептур мучных конди-
терских изделий из полбяной муки прово-
дилось по двум направлениям: первое – раз-
работка базовой рецептуры продукта и вто-
рое – формирование потребительских свойств 
продукта с добавлением тыквенного по-
рошка (изменение химического состава с 
целью повышения пищевой ценности, сни-

жения калорийности, улучшение органо-
лептических показателей мучных кондитер-
ских изделий).

Основным сырьевым компонентом, вхо-
дящим в рецептуру для производства муч-
ных кондитерских изделий является мука. 
Пшеничная мука содержит много крахмала, 
но бедна белком, пищевыми волокнами, ми-
неральными веществами, витаминами. Ча-
стичная замена пшеничной муки полбяной, 
имеющая в своем составе повышенное со-
держание белка и незаменимых аминокис-
лот, пищевых волокон, витаминов и мине-
ральных веществ, позволит повысить пи-
щевую и биологическую ценность сдобного 
печенья, его качественные показатели.

На первоначальном этапе проводили 
моделирование базовой рецептуры сдобно-
го печенья. За основу при проведении ис-
следований, была взята рецептура сдобного 
печенья из пшеничной муки высшего сорта 
[5,7].

Проведенный анализ полбяной муки по-
казал, что для разработки рецептур, целесо-
образнее производить замену части пше-
ничной муки на полбяную. Поэтому, на 
первом этапе эксперимента, нами были раз-
работаны модели рецептур сдобного пече-
нья с различным процентным содержанием 
пшеничной и полбяной муки. 

Варианты моделей представлены на ри-
сунке 2.

Органолептическую оценку выпечен-
ных изделий проводили при помощи дегу-
стационного анализа, на основании балло-
вой шкалы органолептической оценки каче-
ства мучных кондитерских изделий [6]. Ор-
ганолептическая оценка разработанных мо-
дельных образцов сдобного печенья с при-
менением балловой шкалы представлена в 
таблице 1.

Органолептическая оценка изделий по-
казала, что наибольшее количество баллов 
получили модели № 3 (4,7 баллов), №4 
(3,7 балла), № 5 (3,3 балла). Следует отме-
тить, что все изделия имели соответствую-
щую форму, без вздутий, с наличием изде-
лий с шероховатой поверхностью за счет 
высокого содержания полбяной муки. Из-
делия с высоким содержанием полбяной 
муки имели сильно выраженный ореховый 
вкус и запах. Цвет изделий изменялся от 
белого с желтоватым оттенком до темно-
коричневого с небольшой подгорелостью, 
в изделиях получивших наименьшее коли-
чество баллов. 
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Рис. 2. Варианты модельных образцов с различным соотношением пшеничной и полбяной муки, %

Т а б л и ц а  1 
Органолептическая оценка моделей сдобного печенья, n = 5

Наименование 
образца

Органолептические показатели, в баллах
Сумма 
баллов, 

(mаx = 5)
Форма и 

поверхность 
(mаx 1,25)

Цвет
(mаx 0,75)

Вкус и запах 
(mаx 2,5)

Вид в изломе 
(mаx 0,5)

Образец №1 0,60±0,2 0,60±0,1 1,0±0,2 0,45±0,1 2,75±0,1
Образец №2 0,65±0,2 0,65±0,2 1,0±0,1 0,45±0,1 2,8±0,2
Образец №3 1,0±0,1 0,70±0,2 2,5±0,2 0,5±0,1 4,7±0,2
Образец №4 0,75±0,1 0,70±0,1 2,5±0,2 0,5±0,1 3,7±0,2
Образец №5 0,75±0,05 0,65±0,2 2,0±0,2 0,40±0,1 3,3±0,2
Образец №6 0,70±0,1 0,70±0,2 1,0±0,2 0,40±0,05 2,9±0,2

Далее показаны физико-химические пока-
затели разработанных моделей сдобного пе-

ченья в зависимости от соотношения в смеси 
пшеничной и полбяной муки (таблица 2). 

Т а б л и ц а  2
Физико-химические показатели качества готовой продукции

Физико-
химические 
показатели

Образцы

контроль
с заменой муки пшеничной высшего сорта 

на муку полбяную,%

10 20 30 40 50
Влажность,% 5,67±0,35 5,40±0,45 5,30±0,40 5,27±0,30 5,21±0,35 5,18±0,25
Щёлочность, град 1,5±0,15 1,5±0,20 1,5±0,10 1,5±0,15 1,5±0,10 1,5±0,15
Намокаемость, % 123,29±1,25 124,35±1,35 135,29±1,20 140,15±1,40 145,75±1,35 157,85±1,40
Массовая доля саха-
ра (общего) в пере-
счёте на сухое веще-
ство (по сахарозе),%

15,36±0,55 15,89±0,50 16,42±0,50 16,55±0,55 16,92±0,45 17,2±0,55

Массовая доля жира 
в пересчёте на сухое 
вещество, %

25,66±0,25 25,89±0,30 26,25±0,45 26,54±0,35 26,79±0,40 27,13±0,25
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Намокаемость изделий по мере увели-
чения вносимой полбяной муки повыша-
лась. Это связано с тем, что тесто с увеличе-
нием замены муки пшеничной высшего со-
рта на муку полбяную становится более 
пластичным, что в дальнейшем позволяет 
получить разрыхленную и хрупкую струк-
туру печенья.

С увеличением дозировки муки полбя-
ной в рецептуре влажность печенья суще-
ственно не изменялась, хотя и наблюдалось 
незначительная тенденция к ее снижению. 
Так, например, влажность образца № 4 
(с дозировкой полбяной муки 30%) понижа-
лась на 1,12%, а модели № 6 (с дозировкой 
полбяной муки 50%) – на 2,8% по сравне-
нию с базовой рецептурой. Это объясняется 
тем, что в момент замеса теста связывание 
влаги происходит медленнее, следователь-
но, в момент выпечки свободной влаги в те-
сте больше и процесс влагоотдачи в пекар-
ную камеру происходит наиболее интенсив-
но. Щелочность изделий оставалась неиз-
менной. 

Также были исследованы реологиче-
ские свойства готового печенья на прибо-
ре «Структурометр-1». Реологические 
свойства определялись по усилию разру-
шения и перемещению разрушения. На 
рисунке 3 представлена диаграмма зависи-
мости усилия разрушения F0,Н от дозиров-

ки полбяной муки, вносимой в рецептуру 
печенья. 

Из рисунка 3 видно, что при увеличении 
замены пшеничной муки на полбяную муку, 
усилие разрушения уменьшалось, что объ-
ясняется постепенным увеличением хруп-
кости печенья и снижением его прочности 
за счет увеличения пластичных свойств те-
ста. Наиболее хрупким и рассыпчатым яв-
лялось печенье с заменой 30%, 40% и 50% 
пшеничной муки высшего сорта на муку 
полбяную.

В качестве оптимального образца сдоб-
ного печенья был принят образец № 3 с до-
зировкой полбяной муки 20%.

Таким образом, исследование влияния 
различного соотношения пшеничной и пол-
бяной муки в смеси на качество сдобного 
печенья позволило сделать положительный 
вывод о совместном применении данных 
видов муки в составе сдобного печенья. 

На следующем этапе эксперимента ис-
следовали влияние тыквенного порошка на 
качество сдобного печенья из смеси пшенич-
ной и полбяной муки. В качестве контроль-
ного образца взята ранее разработанная ре-
цептура сдобного печенья из смеси пшенич-
ной и полбяной муки. Тыквенный порошок 
вносили в количестве 3-6 с шагом 1%, одно-
временно уменьшая эквивалентное по сухо-
му веществу количество сахара в рецептуре.
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Рис. 3. График зависимости усилия разрушения F0, Н 
от дозировки полбяной муки в рецептуре печенья
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Рис. 4. Профилограмма вкуса и запаха сдобного печенья, 
с полбяной мукой и тыквенным порошком и контрольного образца

Оптимальные дозировки были установ-
лены по результатам органолептической 
оценки. Показатели форма и поверхность в 
исследуемых образцах не отличались от 
контрольного. С увеличением количества 
тыквенного порошка цвет изделий менялся 
от золотисто-желтого (контрольный обра-
зец) до оранжево-коричневого, на изломе 
от светло-желтого до светло-оранжевого. 
Увеличение вводимого тыквенного порош-
ка отразилось на вкусовых достоинствах 
печенья. Во всех образцах отмечался слад-
коватый вкус тыквы. Однако с увеличени-
ем содержания в рецептуре порошка до 
6,0% у печенья наблюдалось уплотнение 
консистенции, изделие имело непропечен-
ный вид в изломе, с плохо развитой пори-
стостью. 

Характеристика органолептических по-
казателей (вкус и запах) опытных и кон-
трольных образцов сдобного печенья пред-
ставлена на рисунке 4.

При определении сроков годности и 
установлении режимов хранения исследуе-
мые образцы сдобного печенья расфасовы-
вали по 100 г в упаковку из полимерных 
материалов с вложенным внутрь корексом. 
Хранение осуществляли при температуре 
20±2оС и относительной влажности воздуха 
75% в течение 17 суток (гарантийный срок 
хранения 15 суток + 15% запаса для неско-
ропортящихся продуктов).

Установлено, что внесение полбяной 
муки и тыквенного порошка оказывает вли-
яние на сохранность изделий. По истечении 
10 дней хранения степень свежести контроль-
ного образца была ниже, чем печенья с ука-
занными добавками, особенно отличались по-
казатели, характеризующие вкус и запах. 
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В данной статье освещена роль препаратов клиники «LENOM» (Израиль) производства фирмы «Dr.Nona». 
Описан состав, раскрыт механизм действия этих препаратов – восстановление структуры ДНК. Показано 
значение препаратов клиники «LENOM» (Израиль) производства фирмы «Dr.Nona» в повышении адаптаци-
онных способностей организма в целом. Срыв адаптации является причиной любого заболевания, морфоло-
гический субстрат которого и есть нарушение структуры ДНК. Восстановление структуры ДНК с помощью 
препаратов клиники «LENOM» (Израиль) производства фирмы «Dr.Nona», а также восполнение и восста-
новление микроэлементного состава тканей и биологических жидкостей организма – основа успешного при-
менения препаратов «Dr.Nona» для комплементарного и восстановительного лечения. Приведены данные об 
эффективности и высокой результативности применения препаратов «Dr.Nona» при различных видах пато-
логии (нефрологические и дигормональные заболевания), включая онкологические заболевания и послед-
ствия их лечения. Описана методика применения препаратов клиники «LENOM» (Израиль) производства 
фирмы «Dr.Nona» с целью капилляротерапии.

Ключевые слова: ДНК, адаптация, комплементарная и восстановительная медицина, препараты 
клиники «LENOM» (Израиль) производства фирмы «Dr.Nona».

ROLE OF DRUGS OF CLINICS «LENOM» (ISRAEL) 
PRODUCED BY «DR.NONA» 

IN THE COMPLEMENTARY AND RECOVERY TREATMENT
Lopatina A.B.

Perm National Research Polytechnic University, Perm, e-mail: panachev@pstu.ru

In this article showed the role of drugs clinic «LENOM» (Israel) produced by «Dr.Nona». In this work 
described composition, the mechanism of action of these drugs – the restoration of the structure of DNA. The 
importance of drugs clinic «LENOM» (Israel) produced by «Dr.Nona» in enhancing adaptation abilities of the 
organism. Failure of adaptation is the cause of any disease, morphological substrate is a violation of the structure of 
DNA. Restoration of the structure of DNA with drugs clinic «LENOM» (Israel) produced by «Dr.Nona», as well as 
replenishment and recovery of microelement composition of tissues and body fl uids – the basis for successful use of 
drugs «Dr.Nona» for complementary medicine and rehabilitation. The data on the effectiveness and impact of the 
high use of drugs «Dr.Nona» for different types of pathology (nephrology and disgormonology disease), including 
cancer and the effects of their treatment. The technique of the use of drugs the clinic «LENOM» (Israel), produced 
by «Dr.Nona» with the aim capillarotherapy.

Keywords: DNA, adaptation, complementary and recovery medicine, drugs clinic «LENOM» (Israel) 
produced by «Dr.Nona».

Теория современной медицины, как на-
уки, базируется на субстрате болезни. Такая 
концепция привлекательна для фармкомпа-
ний и людей медицинского бизнеса, кото-
рые заинтересованы в конечном продукте 
этого подхода – больных людях – потреби-
телях, потребителях медицинских услуг и 
лекарств. Интересы отдельно взятого инди-
вида и всей нации в целом, а именно оздо-
ровление и поддержание здоровья людей на 
высоком уровне, актуальны, исключитель-
но редким гражданам. Не смотря на все ло-
зунги, программы, как ТВ, так и правитель-
ственные, а также школы и кабинеты здоро-
вья, субстрат этих мероприятий очевиден – 
болезни и разные формы их проявлений. 
Лечить, но не вылечить; острое заболевание 
перевести в хроническое, а затем годами бо-

роться с обострениями – вот современная 
концепция медицины. Излечение от заболе-
вания является редким исключительным ре-
зультатом, произошедшим случайно, а не 
целенаправленно. Происходит это потому, 
что организм случайно, вопреки проведен-
ному лечению, еще сохранил в себе силы 
для борьбы не только с болезнью, но и с по-
следствиями диагностических манипуля-
ций, самим лечением и его осложнениями. 
Что же заставляет организм победить в этой 
неравной борьбе – так это неспецифические 
механизмы защиты и высокий уровень при-
способленности к агрессивной среде, как 
внутренней, так и внешней. Адаптация к 
стрессорным ситуациям, коими являются 
многие социокультурные, физиологиче-
ские, психологические, финансовые и мно-
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гие другие события в жизни индивида, яв-
ляется решающей в системе формирования/
разформирования порочного круга, ведуще-
го к хронизации заболевания.

Рассматривать любую болезнь, как срыв 
адаптации, обострение хронической – как 
снижение механизмов защиты по причине 
срыва адаптации – единственно верный 
подход для решения задач не просто лече-
ния, а исцеления. С точки зрения «заболева-
ние = срыв адаптации», а не приговор на 
всю оставшуюся жизнь, морально легче 
справиться с болезнью как пациенту, так и 
его окружению. Но при таком подходе при-
ходится сталкиваться с другой проблемой – 
переобучением врачей, привыкших думать 
в категориях конвенциональной медицины.

Поэтому введен новый термин – ком-
плементарная (дополнительная) медицина, 
дополнительная к основному (лекарствен-
ному) лечению или как самостоятельное яв-
ление, при условии, если что это обоснова-
но и разумно. К методам комплементарной 
медицины относят акупунктуру, остеопа-
тию, гомеопатию, натуропатию и другие 
методы, научно не обосновано. Самым рас-
пространенным видом комплементарной 
медицины является натуропатия, с ее об-
ширными разновидностями методов, соста-
вов и биологически-активных добавок. Од-
ними из таких биологически-активных до-
бавок являются препараты клиники 
«LENOM» (Израиль) производства фирмы 
«Dr.Nona Internationale Ltd.».

Целью данной работы является осве-
тить роль применения препаратов клиники 
«LENOM» (Израиль) производства фирмы 
«Dr.Nona» в комплементарном и восстано-
вительном лечении.

Субстратом всех препаратов клиники 
«LENOM» (Израиль) производства фирмы 
«Dr.Nona» является гало-комплекс Мертво-
го моря, разработанный научной группой 
под руководством преподавателя Тель-
Авивского университета, академика Нью-
Йоркской академии технологических обще-
ственных наук, академика Российской ака-
демии естественных наук, практикующего 
врача Нонной Григорьевной Кухиной. Гало-
комплекс Мертвого моря включает в себя, 
прежде всего гомогенат архебактерий Мерт-
вого моря, органические и минеральные 
композиции. Археи представляют собой 
одноклеточные микроорганизмы, не имею-
щие ядра, а также каких-либо мембранных 
органелл. Несмотря на то, что являются 

древнейшими обитателями планеты и по 
одной из теорий считаются прародительни-
цами всего живого на Земле до сих пор оби-
тают в водоемах с высоким содержанием 
микроэлементов, в том числе Na и Сl, в пер-
возданном виде, не подвергшись мутациям. 
Благодаря отсутствию ядерной оболочки, 
ДНК архебактерий находится в свободном 
состоянии в цитоплазме клетки. Гомогенат 
архебактерий Мертвого моря являет собой 
концентрат аминокислот, составляющих 
ДНК клетки-родоначальницы всего живого, 
обладающей высочайшей способностью к 
адаптации. В 2015 году Нобелевская пре-
мия по химии присуждена трем ученым, по-
казавшим и доказавшим наличие возмож-
ности ДНК-регенерации. Что и происходит 
при попадании препаратов клиники 
«LENOM» (Израиль) производства фирмы 
«Dr.Nona» в организм человека – запуска-
ются репаративные механизмы в ДНК, что 
ведет к повышению адаптивности и обще-
му восстановлению организма. 

Ранее считалось, что структура ДНК 
устойчива и не подлежит таким быстрым и 
явным разрушениям, как другая материя. 
Однако выясняется, что действие ультрафи-
олета так быстро и так грубо нарушает 
ДНК, что может привести к летальному ис-
ходу. Тем не менее, действие же солнечного 
света может и восстанавливать ДНК, что 
называется фотореактивацией. По сути 
один и тот же воздействующий фактор мо-
жет и погубить, и воскресить носитель ин-
формации. Решающим и определяющим 
значением будут являться, как всегда, доза и 
время экспозиции. И, конечно, наличие са-
мовосстанавливающих механизмов, кото-
рыми изобилует структура ДНК, иначе бы 
ей и ее носителям было бы не выжить. На-
личие самовосстанавливающих механиз-
мов в ДНК, представленных специальными 
системами распознавания поломок, фер-
ментами, способами репликации и транс-
формации отдельных участков – это всего 
лишь та малая часть приспособлений при-
роды, известных на сегодняшний момент 
современной науке.

Попадая в организм человека или жи-
вотного, препараты клиники «LENOM» 
(Израиль) производства фирмы «Dr.Nona» 
обновляют информационную составляю-
щую о структуре ДНК, принося в своем со-
ставе аминокислоты, входящие в состав ар-
хебактерии – клетки-проматери всех много-
клеточных существ. Первородные амино-
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кислоты встраиваются в состав поврежден-
ных ДНК, восстанавливая ее структуру, что 
обеспечивает нормальную работу клеток, 
их нормальное деление, активацию меха-
низмов, тормозящих клеточную мутацию, 
соответственно, и распространение онколо-
гических процессов.

В настоящее время препараты клиники 
«LENOM» (Израиль) производства фирмы 
«Dr.Nona» достаточно широко внедрены в 
практику их применения для профилактики 
и комплементарного лечения онкологиче-
ских заболеваний. Проведено 6 междуна-
родных медицинских научно-практических 
конференций о применении препаратов 
клиники «LENOM» (Израиль) производства 
фирмы «Dr.Nona» в широкой медицинской 
практике. Учеными клиники «LENOM» 
(Израиль) совместно с сотрудниками Рос-
сийского онкологического научного центра 
имени Н.Н Блохина ведется разработка про-
тивоопухолевых препаратов на основе ком-
плексов DN-1 и DN–2. Свое место препара-
ты клиники «LENOM» (Израиль) производ-
ства фирмы «Dr.Nona» нашли и в реабили-
тации взрослых и детей после проведения 
агрессивных методов лечения. 

Применение крема «Солярис» фирмы 
«Dr.Nona» в постлучевом периоде сокраща-
ет сроки эпитализации поверхности на ме-
сте опухолевого очага и уменьшает проявле-
ние лучевой эритемы в среднем на 5-6 дней 
[5]. Очевидно положительное действие кре-
ма «Солярис» на обработанных им участках 
до и сразу после пробы процесс регенера-
ции идет быстрее, особенно если крем на-
нести до воздействия. Использование крема 
«Солярис» эффективно как в случае профи-
лактических мероприятий, так и для уско-
рения процессов регенерации поврежден-
ных тканей, в частности, при ультрафиоле-
товом ожоге и других нарушениях кожного 
покрова, приблизительно вдвое. Отличный 
эффект рассасывания экссудата (инфиль-
трата) при воздействиях различной этиоло-
гии (ультрафиолетовый, термический, био-
логически активный агент) позволяет бы-
стро помочь оператору в нештатной ситуа-
ции снять болевой синдром, отечность и 
тому подобное после кожного воздействия 
любой этиологии [2].

Комплементарное применение в ком-
плексе реабилитационных мероприятий 
препаратов «Dr.Nona», обладающих широ-
ким диапазоном воздействия на различные 
органы и системы, исключительно важно, 

так как повышает качество жизни больных 
с острым лимфатическим лейкозом в ста-
дии ремиссии после завершения химиолу-
чевого лечения и корригирует осложнения 
традиционных методов лечения. У детей, 
получавших препараты «Dr.Nona», отмече-
ны улучшение окислительно-восстанови-
тельного статуса организма, уменьшение 
воспалительных иммунных реакций и по-
вышение резистентности к инфекционным 
заболеваниям [1].

Препараты «Dr.Nonа» способствуют 
улучшению результатов лучевого лечения 
больных онкологического профиля с поздни-
ми радиационными повреждениями – умень-
шают проявления лучевого фиброза и боле-
вого синдрома у 89,6% пациентов, дисталь-
ного отека – у 81%, артрозоартрита – у 84,6%, 
лучевого плексита – у 85,7% пациентов. 
Противопоказания к применению этих пре-
паратов при консервативном лечении позд-
них лучевых повреждений не выявлены [7].

Объясняя такую высокую эффектив-
ность применения препаратов клиники 
«LENOM» (Израиль) производства фирмы 
«Dr.Nona» необходимо отметить, что меха-
низм их действия основан на двух взаимос-
вязанных предпосылках: во-первых, при 
любой нозологии существует важное пато-
генетическое звено, общее для любого вида 
патологии; во-вторых, благодаря своему бо-
гатейшему минеральному составу (микроэ-
лементам Мертвого моря, входящим в со-
став препаратов клиники «LENOM» (Изра-
иль) производства фирмы «Dr.Nona», про-
порциональное соотношение которых иден-
тично микроэлементному составу плазмы 
крови и амниотической жидкости) в орга-
низме существует необходимость компен-
сации дефицита важных веществ, в первую 
очередь, витаминов и микроэлементов [8].

Коррекция микроэлементного состава 
особо актуальна пациентам нефрологиче-
ского профиля. Применение препаратов 
«Dr.Nona» давало положительную динами-
ку клинических и лабораторных данных в 
более ранние сроки, чем при применении 
одной традиционной медикаментозной те-
рапии. Уже в первые дни улучшалось само-
чувствие, увеличивался диурез, в течение 
1-2 недель снижалось повышенное АД даже 
в случаях злокачественной формы артери-
альной гипертонии, уменьшался либо исче-
зал мочевой синдром. При терминальной 
ХПН восстанавливался электролитный со-
став крови, прекращалась рвота, уменьшал-
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ся, а чаще полностью исчезал мучительный 
кожный зуд, прекращались носовые крово-
течения. При мочекаменной болезни бы-
стро купировалась почечная колика без ме-
дикаментозных средств и отмечалось без-
болезненное отхождение камней. При аде-
номе простаты больные избежали опера-
тивного вмешательства. При лечении гло-
мерулонефрита кортикостероидами в соче-
тании с препаратами «Dr.Nona» не развива-
лись кушингоидный синдром и другие по-
бочные эффекты применения кортикостеро-
идов, а также аллергические реакции.

При оценке эффективности комплемен-
траного применения препаратов «Dr.Nona» 
в положительные результаты достигнуты у 
159 человек, что составляет 96,95% Эффект 
отсутствовал только у 3,05% пациентов с 
далеко зашедшими стадиями заболевания, 
когда состояние больных было несовмести-
мо с жизнью. Но даже и в этих случаях от-
мечен некоторый положительный эффект: 
уменьшение болевого синдрома, прекраще-
ние рвоты, быстрое заживление пролежней.

Накопленный опыт комплементарного и 
самостоятельного применения препаратов 
«Dr.Nona» свидетельствует о возможности 
провести коррекцию патологических состо-
яний в более короткие сроки, купировать 
проявления ХПН, улучшить прогноз, прод-
лить жизнь больных с ХПН, а также о воз-
можности лечения патологии почек при бе-
ременности, способствуя рождению здоро-
вых детей [6].

Комплементарное и самостоятельное 
применение препаратов «Dr.Nona» позволя-
ет устранить гормональный дисбаланс и 
дисгормональные опухолевые процессы. 
Содержащийся в препаратах «Dr.Nona» 
комплекс витаминов, микроэлементов и ми-
нералов, обладающий высокой антиокси-
дантной активностью (Ярмоненко С.П., Ку-
хина Н.Г., 2000), устраняет повреждающее 
действие окислительного стресса на эндо-
кринную систему. Периодическое примене-
ние таких препаратов, как «Оксин», «Соля-
рис», «Гонсин» и «Квартет солей» позволя-
ет профилактировать постстрессовые гор-
мональные дисфункции в организме, а сле-
довательно, не только изменения со сторо-
ны желез эндокринной системы, но и раз-
витие дисгормональных опухолей и поло-
вых дисфункций. Решение этой проблемы 
особенно актуально для населения стран быв-
шего Советского Союза, испытывающего на 
себе влияние хронического стресса [4].

Исследуя результативность действия 
препаратов «Dr.Nona» на людей, занятых 
операторской деятельностью можно свиде-
тельствовать о положительном влиянии 
препарата «Лавсина» на биологический 
возраст при практическом отсутствии влия-
ния на энергетический [2].

Исследование динамики показателей 
клеточного звена иммунологического ста-
туса при приеме «Лавсина», «Гонсина» и 
«Оксина» показало, что последние вызыва-
ли значимые изменения количественно-
функциональных показателей Т-клеток. 
Это находило отражение в достоверном 
приросте количества общих Т-лимфоцитов 
(+23 и +15 % (р˂0,05) для «Лавсина» и ком-
бинации «Гонсина» с «Оксином» соответ-
ственно. Увеличение общей популяции 
Т-клеток свидетельствует о наблюдающей-
ся в середине курса активации иммунного 
ответа. Мобилизация недифференцирован-
ного пула клеточного звена сопровождалась 
изменениями соотношения основных популя-
ций Т-лимфоцитов: соотношение Т-хелперы/ 
Т-супрессоры в обеих группах снижалось 
на 11-14%. Превалирование Т-супрессорной 
активности на фоне повышения метаболиз-
ма общей Т-популяции рассматривается 
нами, как и поддержание иммунологиче-
ской толерантности. Действительно, 
Т-супрессоры способны торомозить вклю-
чение В-лимфоцитов в пролиферацию и 
дифференцировку и, следовательно, сдер-
живают выработку антител. Поэтому преоб-
ладание супрессорной активности в клеточ-
ном звене иммунитета свидетельствует не 
только об активной регуляции иммунного 
ответа, но и о создании иммунологического 
контроля за развитием резистентности к 
экстремальным воздействиям [Сомов И.А., 
Новиков В.С. Неспецифические механизмы 
адаптации человека. – М.: Наука, 1984].

Анализ состояния иммунных белков во 
время курсового приема рассматриваемых 
пищевых добавок, позволил выявить досто-
верные изменения количества исследуемых 
классов иммуноглобулина, синтез которых 
регулируется антигенной стимуляцией ор-
ганизма в целом [Кульберг А.Я. Иммуно-
глобулины как биологические регуляторы. 
– М.: Медицина, 1975]. Так, в группе с 
«Лавсином» отмечено значимое увеличение 
IgM в середине курса (на 23%, р˂0,05). Как 
известно, этот класс иммуноглобулинов от-
вечает за элиминацию продуктов деструк-
ции клеток и тканей, и повышение его со-
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держания свидетельствует, на наш взгляд, о 
стимулирующем воздействии пищевой до-
бавки на В-систему иммунитета, являю-
щуюся продуцентом иммуноглобулинов. 
Прием «Лавсина» сопровождался досто-
верным снижением IgA к концу курса 
(-35%, р˂0,05). Сывороточный IgA пред-
ставляет собой гуморальный фактор, кото-
рый, выходя из кровеносного русла через 
слизистые оболочки в просвет дыхательных 
путей, кишечника и др., обеспечивает их за-
щиту. На фоне предшествующего увеличе-
ния IgM снижение IgA указывает на осла-
бление антигенной нагрузки как фактора, 
стимулирующего процесс антителообразо-
вания. Подтверждением этого заключения 
является выявленное уменьшение концен-
трации циркулирующих иммунных ком-
плексов во время приема «Лавсина» на 21 и 
25% (р˂0,05). Что касается анализа динами-
ки иммуноглобулинов в группе с комплекс-
ным использованием «Гонсина» и «Окси-
на», то здесь обращает на себя внимание 
достоверное снижение содержание IgM на 
35% (р˂0,05) к концу курсового приема. От-
меченный факт рассматривается нами как 
проявление снижения антигензависимой 
наработки антител под влиянием указанных 
пищевых добавок. Вполне уместно предпо-
ложить, что снижение антигенной нагрузки 
на организм человека обусловлено ограни-
чением процессов тканевой деструкции, 
так как в состав «Оксина» входит широкий 
набор природных антиоксидантов. 

Комплексное использование «Гонсина» 
и «Оксина» оказывало нормализующее вли-
яние на метаболизм у испытателей с откло-
нением в системе жирового и углеводного 
обмена при некотором улучшении показате-
лей гемодинамики в состоянии покоя и не-
значительному увеличению объема и эф-
фективности работы при выполнении физи-
ческой работы.

Втирание «Динамического крема» в ви-
ски, переносицу, в мочки ушей, в области 
локтевых сгибов и в области запястья ока-
зывало значительный активирующий эф-
фект на состояние нервной системы, а так-
же сопровождалось чувством радости и 
приносило ощущение отдыха.

Однократный прием комплекса препа-
ратов, включающий «Гонсин», «Лавсин» и 
«Динамический увлажняющий крем» для 
коррекции синдрома исходного состояния 
острого утомления человека-оператора при-
водит к улучшению субъективного статуса 

операторов, более быстрому восстановле-
нию времени парирования ошибочных дей-
ствий при пилотировании тренажера, а так-
же оптимизирующим, энергосберегающим 
эффектом по показателям частоты сердеч-
ных сокращений, отмечаемом через 2 часа 
после приема исследуемого комплекса пре-
паратов.

Таким образом, полученные данные по-
зволяют говорить об увеличении антиген-
ной нагрузки на организм и адекватной ак-
тивации иммунного ответа. Учитывая тот 
факт, что иммунная система многокомпо-
нентна и обладает высокой степенью ком-
пенсаторности, следует обращать внимание 
на сбалансированность показателей.

В целом, на основании выявленных 
сдвигов в иммунной системе, используя 
трактовку неспецифических механизмов 
адаптации человека [Сомов И.А.], можно 
говорить о том, что под влиянием пищевых 
добавок формируются новые соотношения 
компонентов и устанавливаются временные 
координации функции. При полноценной 
работе иммунной системы эти изменения 
характеризуются не как патологические, а 
как переход её на новый активный режим 
работы [2]. 

Переход на новый активный режим ра-
боты всего организма при применении пре-
паратов клиники «LENOM» (Израиль) про-
изводства фирмы «Dr.Nona» доказывают и 
многочисленные исследования оценки эф-
фективности применения капилляротера-
пии с использованием данных препаратов у 
различных категорий населения. Оценка 
эффективности применения капилляроте-
рапии препаратами клиники «LENOM» 
(Израиль) производилась при сравнении с 
применением заведомо капилляроактивной 
методики применения капиллярных скипи-
дарных ванн по А.С. Залманову, что счита-
ется эталоном капилляротерапевтической 
пактики и актуально по сей день [3]. При-
менение солевых ванн с использованием 
«Квартета солей Мертвого моря» клиники 
«LENOM» (Израиль), оказывает более бы-
стрый эффект в восстановлении барьерной 
функции капилляров по сравнению со ски-
пидарными ваннами. Помимо этого, соле-
вые ванны с «Квартетом солей Мертвого 
моря» являются более простыми в приго-
товлении и применении, а также, более ком-
фортными, не имеют противопоказаний.

При применении солевых ванн с ис-
пользованием «Квартета солей Мертвого 
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моря» клиники «LENOM» (Израиль) досто-
верное восстановление нормальной барьер-
ной функции капилляров происходит уже 
через 45 дней по сравнению с применением 
пресных ванн и продолжает нормализовать-
ся у большего, по сравнению с применени-
ем скипидарных ванн, количества испытуе-
мых через 90 дней. Таким образом, приме-
нение капилляротерапии с помощью препа-
ратов клиники «LENOM» (Израиль) являет-
ся эффективным, результативным, простым 
и комфортным методом восстановления ба-
рьерной функции капилляров и нормализа-
ции физико-химических процессов на ми-
кроуровне [3].

На основании эффективности примене-
ния капилляротерапии препаратами кли-
ники «LENOM» (Израиль) производства 
«Dr.Nona» разработана методика оздоров-
ления и профилактики развития различных 
заболеваний, в том числе и онкологиче-
ских. Данную методику возможно исполь-
зовать в качестве комплементарного и вос-
становительного лечения при различных 
патологиях. 

Для мониторинга состояния микроцир-
куляции проводят диагностическую ком-
пьютерную капилляроскопию с целью вы-
явления капилляропатий, после чего в тече-
ние 90 дней в домашних условиях проводят 
капилляротерапию с использованием пре-
паратов, содержащих компоненты и мине-
ралы Мёртвого моря. Капилляротерапию 
проводят по следующей схеме: набирают в 
имеющуюся ванну объемом 100-300 литров 
проточной воды температуры 36-38°С, в 
воде ванны растворяют 1 столовую ложку 
соли «Квартета солей Мертвого моря» из 
расчета по 1 чайной ложке соли из каждой 
из четырех упаковок соли, входящих в со-
став «Квартета солей Мертвого моря». 
Принимают капиллярную ванну в течение 
15-20 минут по методике Гешер: лечь в ван-
ну, расслабиться, закрыть глаза, визуализи-
ровать образ моря, после чего мысленно на-
чать отсчитывать от 100 до 1 в медленном 
темпе, концентрируя внимание только на 
цифрах счёта, после окончания счета мед-
ленно открыть глаза, полежать в ванной 
5-10 минут. После встают из ванны, кожу 
тела не вытирают и на влажную кожу лица и 
всего тела наносят тонкий слой регенериру-
ющего крема «Солярис», дают крему впи-
таться. Ежедневно принимают чай «Гон-
син», заваривая 1 пакет чая в 1 литре воды 
температурой 80-90°С, выпивают по 250 мл 

чая комнатной температуры 4 раза в день за 
20 минут до еды, дополнительно в течение 
дня выпивают не менее 1 литра питьевой 
воды без газа. Ежедневно внутрь принима-
ют капсулы «Оксин» по 2 капсулы в день 
утром после еды, запивая водой, после 
окончания курса капилляротерапии для вы-
явления динамики изменений микроцирку-
ляции и транскапиллярного обмена прово-
дят диагностическую компьютерную ка-
пилляроскопию. Использование данной ме-
тодики обеспечивает оздоровление и омо-
ложение всего организма человека, норма-
лизацию микроциркуляции, транскапил-
лярного обмена и обменных процессов в 
целом, восстановление всех функций и по-
вышение адаптационных резервов организ-
ма, гармонизацию психо-эмоционального 
состояния человека, за счет нормализации 
синтеза белков, репарации поврежденной 
ДНК ДНК-регенерирующим комплексом – 
лечение и профилактику развития различ-
ных заболеваний и преждевременного ста-
рения, а также косметическое омоложение и 
повышение качества жизни в целом. На 
данную методику подана заявка на изобре-
тение (в данный момент находится на экс-
пертизе) [3].

Помимо онкологических заболеваний, 
последствий методов их лечения, нефроло-
гических заболеваний, известна результа-
тивность применения препаратов клиники 
«LENOM» (Израиль) производства фирмы 
«Dr.Nona» в комплементарном и восстано-
вительном лечении ряда других заболева-
ний терапевтического, хирургического, 
травматологического, инфекционного, эн-
докринологического и др. профилей, а так-
же в детской практике.

Таким образом можно свидетельство-
вать об эффективности применения препа-
ратов клиники «LENOM» (Израиль) произ-
водства фирмы «Dr.Nona» в профилактиче-
ской медицине, в комплементарном и вос-
становительном лечении. Помимо эффек-
тивности и результативности применения 
препаратов клиники «LENOM» (Израиль) 
производства фирмы «Dr.Nona», их исполь-
зование играет ключевую роль, выражаю-
щуюся в подключении механизмов само-
восстановления, перехода на новый для ор-
ганизма, функциональный уровень, запуск 
механизмов адаптации, что в конечном ито-
ге приводит к выздоровлению организма 
данного конкретного человека, его исцеле-
нию, а значит, оздоровлению нации.
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В течение последних лет в стране «сохраняется существенный дисбаланс в структуре питания населе-
ния страны, что оказывает существенное негативное влияние на его здоровье». В 1997 году была принята 
«Концепция государственной политики в области здорового питания населения РФ на период до 2005 года». 
С реализацией Концепции связано признание и «легализация» биологически активных добавок к пище 
(БАД). Широкому распространению и внедрению их в программы профилактической медицины способ-
ствовало привлечение к дистрибьюторской деятельности врачей. Вместе с тем, рациональное использование 
БАД связано с комплексом проблем и нерешённых вопросов, которые явились предметом обсуждения дан-
ной публикации.

Ключевые слова: питание населения, биологически активные добавки, аминокислоты, витамины.

THE ROLE OF A HEALTHY AND BALANCED DIET IN THE PREVENTION 
OF THE MOST WIDESPREAD AND SOCIALLY SIGNIFICANT DISEASES

Orlova G.G.
Russian Academy of Medical and Social Rehabilitation, Moscow, e-mail: info@ramsr.ru

In recent years, the country « remains a signifi cant imbalance in the power structure of the country , which has 
a material adverse effect on his health « in 1997 adopted the « Concept of the state policy in the fi eld of healthy 
nutrition of the population of the Russian Federation for the period till 2005». With the implementation of the 
Concept due recognition and «legalization» of biologically active additives (BAD) The wide dissemination and 
implementation of the programs of preventive medicine to help attract doctors distribution activities . However, the 
rational use of dietary supplements is associated with a set of problems and unresolved issues that were the subject 
of this publication.

Keywords: nutrition, dietary supplements, amino acids, vitamins.

В течение последних лет в стране «со-
храняется существенный дисбаланс в струк-
туре питания населения Российской Федера-
ции: высокое потребление хлеба, хлебопро-
дуктов, сахара, картофеля и крайне недоста-
точное потребление мяса, молока, рыбы, 
яиц, фруктов, овощей, растительного масла, 
являющихся источником незаменимых ами-
нокислот, витаминов и микроэлементов, что 
оказывает существенное негативное влияние 
на здоровье населения» [1, 3, 4, 5, 9].

Недостаток этих продуктов, являющих-
ся основным источником незаменимых 
аминокислот, витаминов и микроэлемен-
тов, оказывает существенное негативное 
влияние на здоровье и способствует сани-
тарно-эпидемиологическому неблагополу-
чию всего населения страны. С этой целью 
в качестве неотложных мер по улучшению 
здоровья населения в 1998 году был принят 
ряд государственных законодательных ак-
тов, том числе «Концепция государствен-
ной политики в области здорового питания 
населения России на период до 2005 года» 
[2]. Итоги реализации Концепции государ-
ственной политики в области здорового пи-

тания до настоящего время не обобщены. 
Известны лишь разрозненные материалы о 
положительном влиянии внедрения Кон-
цепции в некоторых регионах на здоровье 
беременных и новорожденных, на показате-
лях умственной отсталости и детской инва-
лидности, на заболеваемость гриппом и 
ОРВИ, анемией и других наиболее распро-
страненных (НРЗ) и социально-значимых 
заболеваний (СЗЗ). 

С 1997 года, c начала реализации «Кон-
цепции государственной политики в обла-
сти здорового питания населения РФ на пе-
риод до 2005 года», прошло достаточно вре-
мени для серьёзного и взвешенного обсуж-
дения итогов ее и перспектив дальнейшей 
реализации. Она сводится к формированию 
новых приспособительных реакций, к улуч-
шению адаптационных возможностей орга-
низма, к активизации различных факторов 
гомеостаза. С проблемами рационального и 
сбалансированного питания, с методами 
коррекции общих и индивидуальных де-
фектов питания нередко напрямую связыва-
ются вопросы улучшения национального 
здоровья. 
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Эта концепция хорошо согласуется с по-
ложениями фундаментальной профилакти-
ческой медицины и основными ее направ-
лениями [10]:

• скрининговыми методами диагности-
ки социально-значимых заболеваний на ста-
дии предболезни и ранних стадиях манифе-
стированного патологического процесса;

• своевременной коррекции нарушений 
и ранних стадий патологии;

• формированием знаний и навыков ЗОЖ;
• рациональным и сбалансированным 

питанием.
Государственные мероприятия по реали-

зации Концепции в регионах были закрепле-
ны приказом Минздрава России № 274 от 
17.09.98 г. [2]. Положительный результат 
этих мероприятий был отмечен в улучшении 
здоровья беременных и новорожденных 
(Краснодарский и Ставропольский края, Че-
лябинская и Свердловская области, г. Мо-
сква). В целом же, оценка эффективности 
проведенных мероприятий и опыт террито-
рий практически не исследованы и не обоб-
щены, несмотря на решение продолжать реа-
лизации Концепции в стране до 2020 г. [11].

С реализацией Концепции фактически 
связано признание и «легализация» биоло-
гически активных добавок к пище (БАД). 
Широкому распространению и внедрению 
их в программы профилактической медици-
ны способствовала система государствен-
ных мероприятий и, в первую очередь, при-
каза Минздрава России «О порядке экспер-
тизы и гигиенической сертификации биоло-
гически активных добавок (БАД) к пище». 
В настоящее время Госсанэпидслужба Рос-
сийской Федерации располагает необходи-
мой нормативной и методической базой, со-
временным лабораторным оборудованием и 
квалифицированными специалистами, что 
позволяет осуществлять эффективный госу-
дарственный санитарно-эпидемиологиче-
ский надзор при производстве и обороте 
пищевых продуктов и БАД к пище.

Своеобразная область применения БАД 
связана с их уникальными возможностями 
по предупреждению ряда медико-социаль-
но значимых болезней и состояний. Это 
приобретает особую актуальность в период 
кризисных медико-демографических про-
цессов и проблем со здоровьем широких 
слоёв населения России. Многие группы 
БАД с успехом могут быть использованы 
для решения проблемных задач профилак-
тической медицины. Известен положитель-

ный опыт применения БАД для улучшения 
здоровья населения разных половозрастных 
групп, для экстренной профилактики инфек-
ционных заболеваний, для коррекции здоро-
вья населения в группах высокого экологи-
ческого и профессионального риска. Это на-
правление также недостаточно изучено. Су-
ществует комплекс проблем и нерешённых 
вопросов, нуждающихся в обсуждении. 

В настоящее время результативность 
рынка БАД практически не связана с каче-
ством БАД, их уникальным эффектом и др. 
достоинствами. Во многом он определяется 
успехом многоуровневого сетевого марке-
тинга, уровнем менеджмента и опытом 
фирм, личными качествами менеджеров и 
дистрибьюторов. Отечественных БАД на 
рынке немного.

Обращает на себя внимание и чрезвы-
чайная «пестрота» препаратов, отнесённых к 
БАДам: наряду с истинными пищевыми до-
бавками, рецептурами сбалансированного, 
физиологического и лечебного питания в 
этом ряду много фитопрепаратов, фитосбо-
ров, витаминов, микроэлементов. Это зако-
номерно предполагает необходимость науч-
но обоснованной классификации БАД, раз-
личных подходов к гигиенической сертифи-
кации их и различий в порядке экспертизы. 
Поэтому усовершенствование системы реги-
страции и сертификации БАД на сегодня – 
одна из актуальнейших проблем реализации 
концепции здорового питания [11, 12, 13].

Широкому внедрению БАД способство-
вало привлечение к дистрибьюторской дея-
тельности врачей. Вместе с тем, рациональ-
ное использование БАД связано с комплек-
сом проблем и нерешённых вопросов. Важ-
нейшим из них мы считаем наметившуюся 
тенденцию к необоснованному нигилизму к 
важнейшему этапу лечения – фармакотера-
пии, с одной стороны, и административно-
му противостоянию к расширению исполь-
зования БАД, с другой. Этому негативному 
явлению в России способствуют особенно-
сти рынка лекарств и БАДов.

Согласно опыту сотрудников кафедры, 
многие группы БАД с успехом могут быть 
использованы для решения следующих 
проблемных задач профилактической меди-
цины [7, 8, 10]:

1) экстренной профилактики инфекци-
онной патологии (ОРВИ и гриппа, ОКИ, ви-
русного гепатита, малярии и т.п.);

2) коррекции здоровья групп населения 
с высоким экологическим риском;
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3) коррекции здоровья групп населения 
с различным профессиональным риском;

4) коррекции репродуктивного здоровья;
5) в программах улучшения здоровья бе-

ременных женщин и новорожденных;
6) в коррекции здоровья в андро- и ме-

нопаузе.
Примеров их эффективного использова-

ния в этих целях множество и этот опыт 
подлежит обобщению и тиражированию.

Приоритетным вопросом в эффективном 
применении БАД в различных областях ме-
дицины является проблема подготовки ка-
дров. За последние годы наметилась тенден-
ция отказа дистрибьютеров от обучения си-
лами самих фирм. Появился организованный 
спрос на подготовку с последующей аттеста-
цией дистрибьютеров разных уровней раз-
ных фирм. Интересы слушателей явно выш-
ли за пределы самих БАД и сетевого марке-
тинга. Появилась обоснованная потребность 
в знаниях и навыках профилактической ме-
дицины и общественного здоровья.

С расширением рынка БАД за последние 
20 лет в стране появился Институт дистри-
бьютеров, который заслуживает специально-
го социологического исследования. Опыт 
делового партнёрства Кафедр, к которым я 
имею непосредственное участие (кафедры 
поликлинической терапии СГМУ, профилак-
тической медицины ФПК МР РУДН и соци-
альной и профилактической медицины 
РАМСР) с дистрибьюторами различных 
фирм даёт основание полагать, что в лице 
дистрибьюторов наш социум приобрёл ак-
тивных сторонников и популяризаторов ос-
нов здорового образа жизни, рациональных 
методов профилактической медицины, ини-
циаторов добровольческого движения «За 
здоровое будущее поколений России», обще-
ственных инструкторов здоровья [13, 14].

Последние десятилетия ознаменовались 
появлением и развитием в стране целого 
ряда лечебно-оздоровительных комплексов, 
центров здоровья и реабилитационных цен-
тров[ ]Роль этих учреждений в деле улуч-
шения здоровья населения в комплексной 
реабилитации пациентов с ограниченными 
возможностями бесспорна. В своей практи-
ке они многие их них широко используют 
современные технологии. Но опыт подле-
жит обобщению и тиражированию. Прове-
денный нами социологический опрос слу-
шателей цикла подготовки специалистов по 
вопросам профилактической медицины по-
казал, что лишь немногие из слушателей 

знают об этих технологиях. Основная при-
чина этого дефекта, с нашей точки зрения, 
связана с информационными издержками. 
Обращает на себя внимание недостаточное 
количество обзорных информационных ма-
териалов, практически отсутствуют матери-
алы по сравнительному анализу и возмож-
ных областей применения, еще реже приво-
дятся результаты клинического тестирова-
ния и эффективности предлагаемой техно-
логии. Публикации об этих технологиях 
часто носят рекламный характер. Обсужде-
ние этих вопросов нам представляется се-
рьезным основанием для обсуждения неот-
ложных вопросов стратегии и тактики про-
филактической медицины.

Приглашаем Вас к обсуждению этого 
вопроса и сотрудничеству.
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В статье рассматривается аналитический обзор напитка вечной молодости – кофе, приводится истори-
ческие факты мировое производство, потребление и употребления кофе за рубежом и в странах содружества. 
Материалы, собранные автором о кофе в процессе работы над диссертацией и не вошедшие в неё, представ-
лены в этой научно-популярной статье.
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PREHISTORY THE DRINK OF ETERNAL YOUTH 
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Turkmen State Architecturally-building Institute, Ashkhabad, e-mail: ampenjiev@rambler.ru 

In article the state-of-the-art review of a drink of eternal youth – coffee is considered, world production, 
consumption and the coffee uses abroad and in the commonwealth countries is resulted historic facts. The materials 
which collected by the author about coffee in the course of work on the dissertation and have not entered into it, are 
presented in this popular scientifi c article.

Keywords: coffee drink, the use in the world, coffee manufactures, drink history. 

Введение
И в семейном кругу, и за дружеской бе-

седой, и просто утром, за завтраком пьем 
мы этот «напиток вечной молодости» – 
кофе. Человечество употребляет кофе вот 
уже несколько столетий, и о его чудесных 
свойствах много написано. Венгерская по-
словица, например, гласит: «Хороший кофе 
должен быть черен как дьявол, горяч как ад-
ский огонь, сладок как поцелуй», Оноре де 
Бальзак писал: «Стоит отведать ароматный 
черный кофе, как с этого момента все вспы-
хивает, мысли тянутся как батальоны вели-
кой армии на поле битвы...», И.С. Бах сочи-
нил даже «Кофейную кантату».

Но много ли мы знаем о кофе? Почему 
он так популярен и какова история его воз-
никновения, где и как он выращивается и 
обрабатывается? Что придает ему неповто-
римый аромат и как кофе действует на наш 
организм? Нельзя ли кофе вырастить дома и 
как это лучше сделать?

Ответы на эти вопросы и составляют 
содержание в серии научно-популярных 
статей.

Автор по заданию Государственного ко-
митета по науке и техники СССР в течение 
нескольких лет занимался выращиванием 
кофейных деревьев в условиях Туркмени-
стана. Данные его научно-эксперименталь-
ные исследования, а также материалы из 
истории происхождения кофе, рецепты его 
приготовления приводятся в данной работе.

Кофе – герой сказаний и легенд
Кофе – один из популярнейших напит-

ков. Трудно назвать такую страну, где бы он 
не пользовался популярностью. Даже в Ки-
тае – родине чая – кофе имеет немало по-
читателей. Когда-то арабы – первые потре-
бители кофе – называли его «плодом вечной 
молодости». Широкое распространение 
кофе объясняется тем, что он обладает вы-
сокими вкусовыми качествами и благотвор-
но влияет на организм. Кофе принадлежит к 
тем немногим культурам, которые опреде-
ляли собой целые эпохи в экономическом 
развитии таких стран, как Бразилия, Колум-
бия, Эфиопия, Йемен, Гвинея и раде дру-
гих. С высокогорных абиссинских плато эти 
небольшие ветвистые деревья с красными 
плодами, содержащими знаменитые зеле-
ные зерна, перекочевали на западное побе-
режье Красного моря, а позже снискали по-
пулярность в Мекке. «Вино ислама» уноси-
ли на родину паломники, оно также стано-
вилось известным повсюду, где проходили 
арабские войска во время завоевательных 
походов; в Турции кофе стал национальным 
напитком, оттуда попал в Венецию, покорил 
Европу.

Каково происхождение слова «кофе»? 
Специалисты расходятся во мнениях. Неко-
торые считают, что оно образовалось от 
арабского глагола «Кауа» – «не иметь аппе-
тита», другие же связывают его значение со 
словом «кауэ» – «сила, энергия». По ут-
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верждению британского ученого XVIII в. 
Мазли, слово «кофе» произошло от назва-
ния арабского города Каффа.

История кофе теряется в глубокой древ-
ности и окутана поэтическими легендами. 
Сейчас уже трудно отделить легенды от 
действительности, полной романтизма и 
драм. Не все сведения, известные о нем, яв-
ляются верными и доказанными. Особенно 
это относится к происхождению кофе. Вот 
несколько легенд, связанных с началом упо-
требления кофе.

... Шейх Омар, священник и врач, кото-
рый удалился от мирской суеты и жил в пе-
щере, часто видел птицу с ярким оперением, 
распевающую чудесные трели. Зачарован-
ный ее пением, священник пытался поймать 
сказочную птицу, но каждый раз при попыт-
ке схватить ее вмиг возникали яркие плоды 
и прекрасные цветы. Омар стал использо-
вать эти цветы для приготовления отваров, 
которые он давал больным. Слух об этом 
чудодейственном напитке разнесся по всей 
Аравии. Омара провозгласили святым и в 
честь его в Мекке был построен монастырь.

Вторая легенда, которую можно еще ус-
лышать от народных сказителей и сейчас, 
рассказывает о первооткрывателе кофе – па-
стухе Калдиме (или Кадди – по другим ис-
точникам). Согласно этой версии (или ско-
рее легенде), пастух пришел к настоятелю 
одного Йеменского монастыря и пожало-
вался, что козы против обыкновения бодр-
ствовали всю ночь. Козы были необычайно 
возбуждены, объедая плоды какого-то ди-
корастущего куста. Пастух попробовал эти 
плоды, похожие на вишню и имеющие вя-
жущий вкус. К своему удивлению, он по-
чувствовал прилив силы и бодрости, а его 
усталость совершенно исчезла. Настоятель 
монастыря, с которым пастух поделился 
своими наблюдениями, собрал эти плоды, 
сварил их, попробовал приготовленный от-
вар и тоже ощутил необыкновенную бо-
дрость. Легенда гласит, что настоятель да-
вал этот напиток монахам, чтобы они не 
засыпали во время ночных богослужений. 
Волшебному напитку дали название «кава» 
– в честь персидского владыки Кавуса Кая, 
вознесшегося на небеса на крылатой ко-
леснице.

Итак, если верить легенде, благодаря 
козе были открыты кофе и его чудодей-
ственные свойства. Листья и плоды кустар-
ника стали использоваться для приготовле-
ния напитка.

Напиток «вечной молодости» 
покоряет весь мир

Напиток из зерен кофе в Эфиопии стал 
необыкновенно популярен. Сбор плодов и 
листьев кофейного дерева превратился в 
один из основных видов деятельности кре-
стьян. Историки считают, что первой стра-
ной, заимствовавшей обычай пить кофе, был 
Йемен, находившийся под властью Эфио-
пии в IV-VII вв. нашей эры. Здесь напиток 
назывался «гешир» и готовился из зрелой 
мякоти кофейного дерева, размолотой вме-
сте с пергаментной оболочкой. Несколько 
позже арабы стали употреблять для приго-
товления напитка высушенные, обжаренные 
и измельченные семена кофейных плодов, 
т.е. так, как это делается в настоящее время. 
Они разработали так называемый «восточ-
ный» метод приготовления кофе. Напиток 
покорил сердца йеменцев и прочно вошел в 
их быт, став национальной гордостью.

Из Йемена кофе распространился по 
всем континентам земного шара. Этому 
способствовали исторические особенности, 
а также расположение Йемена на важней-
ших торговых путях, ведущих из Восточной 
Африки и Юго-Восточной Азии в страны 
Ближнего Востока и в Европу. Из Йемена 
шли торговые пути в Иран, Ирак, Сирию, 
Египет, Ливан, Турцию и другие страны. 
Караваны верблюдов доставляли на шум-
ные восточные базары тяжелые кули с кофе. 
Стали появляться кофейни, которые пред-
ставляли собой здания в восточном стиле с 
диванами у стен и фонтанами. Купцы-беду-
ины учили искусству приготовления кофе, а 
кафеджи – продавцы кофе – зазывали на 
чашку ароматного напитка.

На заре XVI в. питье кофе стало настоя-
щей страстью арабских мусульман. Блажен-
ствуя за чашкой кофе, они забывали свои 
земные обязанности, пропуская намаз, что 
вызывало большую тревогу среди высших 
сановников ислама. Духовенство ополчи-
лось против «черного африканского зелья». 
В 1511 г. был созван знаменитый «совет 
кофе». Собор законоведов проклял кофе, а 
правитель – Мекки Хаирбей – повелел за-
крыть все кофейни, сжечь запасы кофе и за-
претил его употребление. Как и вино, он 
был объявлен дьявольским напитком, от-
влекающим мусульман от веры. Каждый 
магометанин, который продавал или пил 
кофе, подвергался строгому наказанию. Но 
ничто не могло остановить триумфального 
шествия кофе по миру.
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Из арабских стран кофе был завезен в 
Турцию, где в это время правил султан Су-
лейман Великий. В 1554 г. в Константино-
поле появились первые кофейни, которые 
поначалу посещали лишь избранные люди 
(недаром в первые годы кофейни называли 
научными кружками). Здесь строго соблю-
дались традиции приготовления кофе, в ре-
зультате чего появилось понятие «кофе а-ля 
турка» (кофе по-турецки). Его готовили в 
специальной медной луженой кастрюльке с 
широким дном и сужающейся кверху, и с 
длинной ручкой. Кофе варили на слабом 
огне, на жаровне с древесным углем, мед-
ленно доводя его до кипения, чтобы образо-
валась пена. Подавалось кофе в специаль-
ных чашечках – филджанах. 

Постепенно кофейни стали местом сбо-
ра людей, говоривших о политике, высту-
павших против деспотической власти сул-
тана. Узнав об этом «разложении духа», 
султан издал приказ о запрещении «дья-
вольского напитка». Об этом приказе упо-
минают все историки Турции: «Халиф и па-
дишах Мурад IV, покоритель мира, принял 
мудрое решение: закрыть все кофейни. С 
сегодняшнего вечера ни одна кофейня не 
должна быть открыта. Не будет продаваться 
эта язва, столб шатра пьянства и разврата. И 
да не найдется неразумного человека, кото-
рый не прислушался бы к приказу. Потому 
что ему отрубят голову, что будет наимень-
шим наказанием...» В ту же ночь были схва-
чены и казнены 146 содержателей кофеен и 
посетителей, которые не подчинились при-
казу. При Магомете IV уличенного в упо-
треблении кофе зашивали в мешок из-под 
него и бросали в море или вырывали жертве 
язык, чтобы не соблазнял на новые прегре-
шения.

Жестокость не могла остановить рас-
пространение этого напитка: кофе быстро 
проникал в быт мусульманского Востока, 
методы его употребления всецело отвечали 
характеру и образу жизни мусульманина. 
Запреты на кофе вызывали недовольство 
людей, лишившихся возможности его упо-
треблять. Кофейный фанатизм не однажды 
приводил к восстаниям и расправам. В Тур-
ции, например, султан был вынужден отме-
нить свой приказ и открыть кофейни.

Тяжелая и упорная борьба, продолжав-
шаяся более 200 лет, потребовала многие 
человеческие жертвы, но ничто не могло 
остановить победного шествия этого напит-
ка. Он покорял страну за страной.

Из стран Ближнего Востока кофе про-
ник в Стамбул, где в 1564 г. была открыта 
первая кофейня. В середине XVII в. он был 
завезен в Европу. Вероятно, первый груз с 
кофе прибыл в Венецию в 1615 г. на венеци-
анском корабле, а первую чашку кофе вене-
цианцам приготовил в 1626 г. Делла Валле, 
который жил в Иране (Персии) в качестве 
посла Папы Римского, пристрастился к еже-
дневному употреблению кофе и научился 
искусно его готовить. Спустя 20 лет первое 
кафе было открыто в Италии.

Согласно хронике «Бритиш Музеум», 
англичане начали посещать кофейни в 1652 г. 
Содержательницей первой из них была гре-
чанка Паскуа Розе. Она так рекламировала 
кофе: «Он ободряет дух, наполняет сердце 
радостью, отлично действует против воспа-
ления глаз, предохраняет от водянки и из-
лечивает от нее, как и падагру, и цингу». 
Англичане быстро оценили достоинства на-
питка и к 1693 г. в Лондоне насчитывалось 
уже более 3 тысяч кофеен.

Во Францию кофе был завезен турец-
ким послом султана в Париже Сулейманом-
ага. На первом же официальном приеме го-
сти отведали турецкий кофе и были восхи-
щены ими. В 1664 г. Людовик XIV специ-
альным указом одобрил этот напиток, кото-
рый вскоре стал подаваться на званых обе-
дах в Лувре. Кофе считался роскошью и не 
каждый мог позволить себе пить «напиток 
жизни», тем более, что употребляли его и 
как лекарственное средство, которое «при-
дало ума тем, кто его вкушает». Вслед за 
королем к кофе пристрастилось дворянство, 
а затем и все те, кому позволяли средства. 
Во Франции первая публичная кофейня 
была открыта в 1672 г. на площади Сен-
Жермен армянином Паскалем. Она пользо-
валась большой популярностью. В 1690 г. 
некий грек открывает кафе-шантан, посети-
тели которого распевали песенку, восхваля-
ющую кофе. Одним из любимых парижана-
ми кафе было кафе «Прокоп» (по имени его 
содержателя итальянца Прокопио дель Ка-
стели). Это кафе существует и поныне. В 
XIX в. потребление кофе во Франции стало 
массовым.

Из Парижа он начал распространяться 
по всей Европе, чему немало способствова-
ли купцы, побывавшие на Ближнем и Сред-
нем Востоке. В это время в Европе наблю-
дался повышенный интерес к Востоку и ко 
всему, что происходило из этой далекой и 
таинственной части света. Это было вызва-
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но открытием новых земель, крестовыми 
походами, прибытием в Европу новых экзо-
тических восточных товаров. Отсюда и 
огромная популярность кофейного напитка 
как неизменного атрибута восточной жизни.

В Болгарию и Польшу кофе был завезен 
турками, которые и распространили здесь 
привычку пить кофе «а-ля турка». Один из 
рыцарей польского короля Яна Собеского 
обнаружил в турецком шатре кофе, которо-
го было достаточно, чтобы открыть первую 
кофейню в Варшаве. Аналогична и история 
открытия первой кофейни в Будапеште, ко-
торая существует и по сей день.

В Германии распространение кофе встре-
тило упорное сопротивление. Запрещение 
его импорта стало причиной беспорядков в 
1766 г., каждый, кто пил кофе, должен был 
платить штраф в размере 10 талеров.

Появление кофе в Швеции относится к 
XVIII в. Считается, что впервые его привез 
Карл XII. После неудачной кампании про-
тив России король нашел прибежище в От-
томанской империи. Монарху чрезвычайно 
понравился напиток турок. Есть сведения, 
что кофе был завезен в Швецию по приказу 
королевского эмиссара в 1695 г. Как бы то 
ни было, в 1728 г. в Стокгольме уже насчи-
тывалось около полутора десятков кафе, ко-
торые стали местом встреч для горожан. 
Трижды в XVIII и XIX вв., когда шведская 
торговля испытывала острейший дефицит, 
налагался строгий запрет на ввоз в страну 
кофе. Порой он действовал в течение 5 лет и 
его нарушение каралось тюремным заклю-
чением. Впоследствии кофе активно пропа-
гандировался «обществами трезвости», 
обеспокоенными ростом алкоголизма среди 
населения. В настоящее время в Швеции 
торговля и импорт кофе сконцентрированы 
в руках 14 фирм; его завозят сюда из Брази-
лии и Колумбии. Кофейные зерна обжари-
вают с учетом вкуса шведов, предпочитаю-
щих легкий и светлый напиток.

История кофе полна тяжелой и упорной 
борьбы и запретов. Торговцы элем (слабо-
алкогольным напитком), пивом и другими 
напитками, терпели убытки и поэтому вся-
чески препятствовали распространению 
кофе, они не раз пытались добиться запрета 
пить кофе – этого «сиропа из сажи», «чер-
ной крови турок». Христианское духовен-
ство поддерживало торговцев в борьбе с 
«турецким напитком», видя в кофе влияние 
Ислама. Но правительство и короли не за-
прещали напиток, так как облагая его раз-

личными сборами и пошлинами, видели в 
нем источник пополнения казны.

К концу XVIII в. кофе получил всеоб-
щее признание в Европе и Америке.

О кофе писали драмы и комедии, слага-
ли поэмы, пели песни. Кофейни преврати-
лись в своеобразные клубы, где можно было 
узнать последние политические новости. В 
Париже и Лондоне появились литературные 
кофейни, которые сыграли определенную 
роль в литературной жизни этих стран. В 
таких кофейнях Вольтер и Руссо писали 
свои бессмертные произведения, постоян-
ным их посетителем и большим любителем 
кофе был Гюго. Тема кофе увлекала скуль-
пторов, художников, музыкантов – Ван JIoo, 
Иогана Себастьяна Баха.

Итак, кофе, иногда восхваляемый, ино-
гда отрицаемый или используемый как ле-
карство, медленно и верно прокладывал 
себе дорогу, чтобы стать наиболее употре-
бляемым напитком тонизирующего дей-
ствия.

Кофейное дерево «путешествует» 
по странам и континентам

В XVIII в. кофе получил всеобщее при-
знание. Спрос на него растет, его уже не мо-
гут удовлетворить естественные заросли 
кофейного дерева в Эфиопии, да и доставка 
зерен из горной области Каффа было труд-
ным и дорогостоящим делом. Встал вопрос 
о создании искусственных насаждений ко-
фейного дерева.

Первые такие попытки были предпри-
няты в Йемене, где, скорее всего, первона-
чально оно выращивалось как декоративное 
дерево, а затем стало ведущей отраслью 
экономики. Там были сделаны первые шаги 
по улучшению культуры и качества кофе, 
был выведен ряд новых сортов, в том числе 
знаменитый «мокко». Более двух столетий 
Йемен был единственной страной, постав-
ляющей кофе на мировой рынок.

Конкуренцию ему составили голланд-
ские предприниматели, начавшие выращи-
вать кофе в своих колониях – на о. Ява, Ба-
тавия и других островах Океании. Произ-
водство кофе было ими засекречено, пресе-
кались всякие попытки вывезти саженцы 
кофейного дерева.

В 1723 г. единственное кофейное дерево 
появилось в Парижском ботаническом саду, 
и было выращено из семян, похищенных 
при тайной пересылке из Батавии в ботани-
ческий сад Амстердама. Французский офи-
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цер Габриэль де Кло с большим трудом и 
риском перевез дерево на о. Мартинику, где 
были разбиты кофейные плантации. Спустя 
некоторое время число кофейных деревьев 
на острове достигло 19 млн., что обеспечи-
вало Франции богатый доход.

Не отстали от Франции Испания, Пор-
тугалия, Англия и другие страны Европы. 
Захватывая новые земли, они разводили там 
кофейные плантации, уничтожая порой 
ценные породы других деревьев; так посту-
пила, например, Англия на о. Цейлон.

В это же время в Бразилии, в бассейне 
реки Амазонки, активно высаживались ко-
фейные деревья, которые были завезены 
сюда из Французской Гвианы. Благоприят-
ные климатические условия способствова-
ли тому, что Бразилия быстро стала веду-
щей кофейной державой и вот уже более 
100 лет удерживает это первенство, постав-
ляя около половины мирового производства 
кофе. В бразильском городе Сан-Пауло ему 
даже воздвигнут памятник в виде бронзово-
го кофейного дерева.

Первые кофейные плантации появились 
в Бразилии к концу XVIII в. в окрестностях 
Рио-де-Жанейро, после спада «золотой ли-
хорадки» сюда были согнаны черные рабы 
из северо-восточных районов, Разведение 
новой сельскохозяйственной культуры в не-
малой степени способствовало торговле 
«живым товаром». Упразднение рабства ни-
как не отразилось на производстве кофе, так 
как место невольников заняли европейские 
эмигранты, их число в тот период достигало 
100 тыс. в год. В 1822 г., после получения 
независимости, Бразилия продала за грани-
цу 186 тыс. мешков кофе, а к началу XIX в. 
их число достигало уже 15 млн. «Кофейные 
бароны» богатели. Один из них представ-
лен Бальзаком в романе «Кузина Бетта», ко-
торый приобрел известность благодаря опе-
ретте Оффенбаха «Парижская жизнь». Кофе 
сохранял главенство в экономике страны до 
50-х годов XX в., обеспечивая практически 
оплату всего импорта.

Сельскохозяйственные угодья Коста-
Рики наглядно свидетельствуют, насколько 
велико значение кофе в национальной эко-
номике. Практически все земли вокруг ее 
столицы и других городов заняты под кофе, 
при этом урожайность его с 1 га – одна из 
самых высоких в мире. Дошедшие до нас 
исторические документы свидетельствуют, 
что первые кофейные зерна были завезены 
в страну из Панамы в 1791 г., а саженцы – 

примерно в 1808 г. Сначала кофейное дере-
во служило декоративным элементом и 
украшало городские внутренние дворики – 
«патио». По сведениям Академии геогра-
фии и истории Коста-Рики, разведение кофе 
в Бразилии относится к началу XIX в., об 
этом свидетельствует завещание священни-
ка Феликса Веларде от 12 февраля 1816 г., в 
котором указывается, что он владел участ-
ком земли, засеянным кофе. Однако некото-
рые исследователи считают, что возделыва-
ние кофе относится к более раннему периоду.

В Коста-Рике никогда не устанавлива-
лись квоты на производство кофе и он не 
облагался налогом. После провозглашения 
независимости Коста-Рики был принят за-
кон, по которому предусматривалась пере-
дача через 5 лет после начала обработки не-
возделанных земель в бесплатное пользова-
ние при условии, что на этих землях будет 
выращиваться кофе. Это заметно стимули-
ровало развитие национальной экономики. 
В 1832 г. в Европу был отправлен первый 
парусник с кофе. С тех пор Старый свет 
стал главным рынком сбыта для Коста-Ри-
ки. Уже более 100 лет производство кофе 
здесь является важнейшим элементом эко-
номики страны.

В 1670 г. на имя Дороти Джонс из города 
Бостона была получена первая лицензия на 
ввоз кофейного дерева в Америку. Здесь 
кофе получило широкое распространение. 
Кофейные плантации заняли обширные 
территории на этом континенте.

Первоначально разводили один извест-
ный в то время вид кофе – «арабику». Одна-
ко шли упорные поиски новых видов, кото-
рые в 1830 г. увенчались успехом. В Запад-
ной Африке, в Либерии, был найден еще 
один вид кофе, получивший впоследствии 
название «либерийский кофе».

В 1904 г. французский ученый Шевелье 
обнаружил в Центральной Африке, близ 
озера Чад, новый, не известный ранее, вид 
кофе – «эксцельсия», а несколько позже был 
открыт кофе «робуста». Наряду с «араби-
кой» страны-производители кофе начинают 
возделывать и новые сорта.

Итак, в начале XVIII в. кофейное дерево 
культивировалось только в Йемене, но весь-
ма скоро его выращиванием стали зани-
маться в различных странах мира. После 
появления первого кофейного дерева на о. 
Цсйлон в 1658г. оно было посажено на о.Ява 
и других индонезийских островах. В 1717 г. 
кофейное дерево с успехом культивирова-
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лось на о.Гаити и в Сан-Доминго, в следую-
щем году – в Гвинее. Отсюда кофе переко-
чевал в Бразилию, на Ямайку, в Венесуэлу, 
Мексику, Колумбию, Сальвадор, о. Марти-
нику и т.д., шествуя по странам и континен-
там и завоевывая заслуженное признание.

Кофе в странах СНГ
Может показаться, что в последнее вре-

мя в странах СНГ стали много пить кофе, но 
если посмотреть на статистику по странам 
мира можно убедиться, что по сравнению с 
некоторыми странами мира ещё и не начали 
по-настоящему пить кофе, хотя и находимся 
в третьей десятке среди восьмидесяти 
стран, по которым собраны данные. Инте-
ресно, что позади России остаются пока 
Бразилия, Колумбия, Италия и многие дру-
гие, а из стран СНГ ближайших её соседей 
опережают Литва, Эстония и Грузия.

Пути проникновения кофе в Россию не 
установлены, это одна из интересных стра-
ниц истории, ждущая своих исследователей. 
Можно только предположить, какими путя-
ми проник кофе в нашу страну, кто познако-
мил русских с этим заморским напитком.

В начале XVII в. Российское государ-
ство вело активную торговлю со странами 
Ближнего и Среднего Востока, где кофе уже 
был известен и процветала торговля им. 
Кофе в Россию могли завезти и с Запада пу-
тешественники, коммерсанты, торговые 
люди. Известно, что в 1665 г. придворный 
лекарь Самюэль Коллинс прописал царю 
Алексею Михайловичу рецепт: «Вареное 
кофе персиянами и турками знаемое, и 
обычное после обеда ... изрядное есть ле-
карство против надмений, насморков и гла-
воболений». Из этого интересного докумен-
та можно сделать вывод, что кофе появился 
в России в середине XVII в. Но распростра-
нение его шло медленно, так как мешали 
религиозные предрассудки. Даже русские 
цари принимали его как лекарство. Широ-
кое распространение кофе получил при Пе-
тре I, который пристрастился к этому на-
питку в Голландии. Петр I ввел в обычай 
пить кофе на своих ассамблеях. В конце 
XVIII в. появляются печатные издания 
«Экономический магазин» и «Всеобщее и 
полное производство», которые публикуют 
материалы о культуре кофе, способах его 
приготовления и о влиянии кофе на орга-
низм человека. Растет и импорт кофе. По-
данным обзора внешней торговли России за 
1802-1805 гг., он достиг 1 056 967 руб.

Наибольшую популярность кофе приоб-
рел после Отечественной войны 1812 г., 
пить его стало считаться хорошим тоном. 
По образцу Франции в России открываются 
кофейни, возникают «творческие и литера-
турные кофейни». Большой известностью 
пользовалась такая «литературная кофей-
ня» в Москве, недалеко от Театральной пло-
щади в 30-х годах XIX в. Интерес к кофе 
возрос настолько, что в некоторых городах 
появляются общества по распространению 
кофе, он становится серьезным конкурен-
том чаю. 

В 1884 г. в Петербурге открылась меж-
дународная выставка садоводства. В пави-
льоне Бразилии было представлено 1000 раз-
личных сортов кофе, желающие могли нау-
читься искусству его обжарки и приготовле-
ния напитка. Бразильская выставка способ-
ствовала увеличению спроса на кофе, что 
привело к росту его импорта. Если в 1884 г. 
он составлял 508 тыс. пудов, то в начале XX в. 
он возрос до 569, а в канун Первой мировой 
войны достиг 772 тыс. пудов. 

За последние 15 лет на кофейном рынке 
России наблюдается стремительный рост. И 
по объемам потребления кофе вплотную 
приближается к чаю. Судите сами: в 1999 году 
кофе завозили в РФ 20,5 тыс. тонн, чая в 8 раз 
больше; с 2006 по 2014 г. объем вырос более 
чем в два раза, 

с 2000 года в пять раз; в 2013 году кофе 
в зернах завезли 124 тыс. тонн, чая – 180 тыс. 
тонн.

Культура потребления кофе в России 
сказалась и на качественном уровне самого 
кофе. Статистика такова: в 2010 году из все-
го завозимого кофе в страну 30% приходи-
лось на зерновой кофе, 70% – растворимый 
порошок; в 2013 году на зерновой кофе при-
шлось 40%.

На рост качественного потребления 
кофе в России не повлиял даже значитель-
ный рост мировых цен. В 2005 году сорт 
«Арабика» продавался за 1,5 доллара США 
за 1 кг кофе. В 2012 году – 6 долларов США. 
Затем настал временной промежуток, когда 
цены начали сильно «гулять» то вверх, то 
вниз. Летом 2013 года цены ушли вниз в 2 
раза, а уже в октябре 2014 года за кофе на 
биржах давали 5 долларов США.

В России огромный потенциал рынка 
кофе в зернах, и он неуклонно будет расти. 
Судите сами: в Европе, в странах Скандина-
вии и Германии среднее потребление кофе 
на человека составляет 10-12 кг. В Бразилии 
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5-6 кг. В России 2 кг, огромное потребление 
приходится на растворимый кофе, в то вре-
мя, как в Италии, Франции его доля состав-
ляет всего лишь 1%.

В сублимированном кофе, впрочем, как 
и в порошковом, используются самые деше-
вые сорта зерна. Вдобавок нередко значи-
тельная часть содержимого упаковок – не 
что иное, как пищевые добавки.

Кофе, без сомнения, напиток очень по-
пулярный и в Украине. Датой появления его 
в стране принято считать 1665 год, время 
царствования Алексея Михайловича, когда 
Украина являлась частью Российского госу-
дарства. Однако широкое распространение 
в Украине кофе получил благодаря Петру I. 
Император пристрастился к этому боже-
ственному напитку, будучи в Голландии. С 
этого времени потребление кофе неуклонно 
росло. К началу XX века импорт его на тер-
риторию Российского государства составил 
569 тысяч пудов, что приблизительно равно 
9 тысячам тонн.

Кофе выращивают для продажи почти в 
60 странах. В пяти странах – Бразилии, Ко-
лумбии, Вьетнаме, Индонезии и Индии – 
производят около 70% всего мирового объ-
ема кофе. Почетное место исторической 
прародины кофе занимает Эфиопия. Суще-
ствует два основных сорта кофе – арабика и 
робуста. В мировом производстве доля ара-
бики составляет порядка 75%.

Категория кофе является одной из наи-
более стабильных на рынке товаров повсед-
невного спроса. Лояльность бренду здесь 
очень высока, и потребители откажутся от 
привычной марки и перейдут на более де-
шевую только в самом крайнем случае. Как 
показали исследования, в период кризиса 
доля потребителей, переключившихся на 
другую марку, была незначительной.

Рынок кофе характеризуется слабовыра-
женной сезонностью: наблюдается ежегод-
ное временное снижение продаж в летние 
месяцы – на 2-4% в натуральном выраже-
нии – с восстановлением в сентябре. Как и 
для всех рынков горячих напитков, самый 
высокий сезон для рынка кофе приходится 
на зимний период.

Самым крупным экспортером кофе яв-
ляется Бразилия. В 2009 году эта страна 
подтвердила свой лидерский статус, обе-
спечив поставками 32% мирового рынка. 
Так, по данным национального Совета экс-
портеров кофе, бразильцам принадлежит 
46% мирового рынка ценного сорта кофе 

арабика. Около 18% поставок ароматных 
зерен на мировой рынок в прошлом году 
обеспечил Вьетнам, на третьем месте Ко-
лумбия, на которую пришлось 8% мирового 
кофейного экспорта. В этом году Бразилия 
рассчитывает продать на внешних рынках 
около 30 млн. мешков кофе, обеспечив вы-
ручку в размере $4,6–4,8 млрд. Между тем, 
дефицит кофе на мировых рынках в течение 
следующего года продолжит расти на фоне 
сокращения производства, вызванного низ-
кой урожайностью в ключевых странах-экс-
портерах из-за неблагоприятных погодных 
условий на протяжении последних месяцев. 
Согласно прогнозу обнародованному Меж-
дународной организацией кофе (International 
Coffee Organization) в ходе 15-ой конферен-
ции Asia International Coffee Conference, 
объем поставок кофе на мировые рынки в 
течение подотчетных 12 месяцев (1 октября 
2009 года – 30 сентября 2010 года) составит 
от 123 до 125 млн. мешков (1 мешок – 60 кг). 
В то же время уровень мирового потребле-
ния за этот период оценивается в 132 млн. 
мешков. Главной причиной падения поста-
вок кофе исполнительный директор МОК 
назвал переменчивые погодные условия. 
Так, проливные дожди в трех из четырех 
стран-экспортеров – Бразилии, Вьетнаме и 
Колумбии – привели к неурожаю.

В Украине 85% потребляемого кофе – 
растворимый, 15% – натуральный. Специ-
алисты, кстати, иногда избегают слова «на-
туральный» (ведь получается, что раство-
римый – ненатуральный) и оперируют тер-
мином speciality – «элитный кофе». В свою 
очередь он делится на молотый (80% всего 
потребления) и кофе в зернах (20%). Счи-
тается, что кофейные предпочтения свиде-
тельствуют об уровне развития страны. 
Так, в африканских странах, где выращи-
вают продукт, уровень потребления кофе 
instant (растворимого) доходит до 99%. 
Впрочем, растворимый кофе изобрели не 
только для удешевления продукта, но и для 
удобства.

Второй главный сегмент рынка кофе, 
25-30%, специалисты называют HoReCa 
(hotel, restaurant, cafe). То есть это кофе, ко-
торый клиент потребляет не на собственной 
кухне, а в публичных местах. Здесь льви-
ную долю составляет кофе speciality. Еще 
есть так называемое «офисное потребле-
ние», 2-3% рынка, а также специальные ко-
фейные автоматы, продажи в которых – ме-
нее одного процента.
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Что касается потребления кофе по ре-
гионам Украины, то бытующее мнение о 
том, что на западе страны, тяготеющей к 
европейской культуре, кофе пьют больше, 
чем на востоке, испытывающем сильное 
влияние российских традиций (в данном 
случае – чайных), является совершенно 
справедливым.

В период с 2005 по 2009 гг. объём произ-
водства натурального кофе в Украине воз-
рос практически вдвое. Так, если в 2005 г. 
было произведено 1037 тонн данного вида 

продукции, то в 2009 г. объём производства 
достиг 1834 тонн (рис. 1).

По статистике в Украине среди городско-
го населения каждый второй житель выпива-
ет 1-2 чашечки кофе в день. Таким образом, 
при численности городского населения 30 
млн. человек в Украине в месяц выпивается 
около 100-200 тонн кофе (табл. 1(а),(б),(в),(г)).

Количество кофе для приготовления од-
ной чашечки кофе составляет 7-9 грамм. 
Средняя стоимость чашечки кофе в городах 
Украины составляет 10 грн.

Рис. 1. Динамика объема производства натурального кофе в Украине за 2005-2009 гг.

Т а б л и ц а  1 ( а )
Среднее потребление кофе в семье за один календарный месяц

Количество человек в семье, 
пьющих кофе

Количество выпиваемого кофе в месяц, (кг)
1 чашечка в день 2 чашечки в день 3 чашечки в день

1 человек 0,25 0,5 0,75
2 человека 0,5 1 1,5

Т а б л и ц а  1 ( б )
Средняя стоимость кофе для семьи за один календарный месяц 

(при потреблении в ресторане)

Количество человек в семье, 
пьющих кофе

Стоимость кофе в месяц, (грн)
1 чашечка в день 2 чашечки в день 3 чашечки в день

1 человек 300 600 900
2 человека 600 1200 1800

Т а б л и ц а  1 ( в )
Средняя стоимость кофе для семьи за один календарный месяц 

(при самостоятельном приготовлении)

Количество человек в семье, 
пьющих кофе

Стоимость кофе в месяц, (грн)
1 чашечка в день 2 чашечки в день 3 чашечки в день

1 человек 80 160 240
2 человека 160 320 480
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Т а б л и ц а  1 ( г ) 
Экономия семейного бюджета за один календарный месяц 

(при самостоятельном приготовлении кофе)

Количество человек в семье, 
пьющих кофе

Стоимость кофе в месяц, (грн)
1 чашечка в день 2 чашечки в день 3 чашечки в день

1 человек 240 440 660
2 человека 440 880 1320

Беларусь в рейтинге заняла почетное 
место между знаменитыми производителя-
ми кофе – Бразилией и Колумбией. Еже-
дневно каждый второй белорус выпивает 
чашечку кофе. Как и во всем мире, в Бело-
руссии существуют два основных сегмента 
потребления кофе. Первый, около 70% рын-
ка – ритейл, то есть продажи напитка в ма-
газинах для дальнейшего домашнего потре-
бления. Здесь львиная доля продукта при-
ходится на растворимый кофе, на 80% пред-
ставленный крупнейшими транснациональ-
ными корпорациями.

В целом употребления в странах СНГ 
количество чашек в день составляет: Литва 
– 0,691; Эстонии – 0,599; Грузии – 0,588; 
России – 0,559; Белоруссии – 0,489; Украи-
не – 0,309; Казахстан – 0,101; Узбекистан – 
0,009; Азербайджан – 0,006. 

Вот как выглядит карта потребления кофе 
в мире. От темного к светлому фон меняется в 
тех странах, где пьют больше кофе (рис. 2).

В странах СНГ нет хозяйственных на-
саждений кофе, так как климатические ус-
ловия большей части территории не позво-

ляют его выращивать, кофейные зерна им-
портируются из-за рубежа. Несмотря на то, 
что основным напитком у нас в Туркмени-
стане является чай, спрос на кофе, а, следова-
тельно, и его импорт, год от года возрастают. 

Растут мощности заводов по переработ-
ке кофе, совершенствуется технология, рас-
ширяется ассортимент продукции. Извест-
ностью пользуются такие мощные предпри-
ятия, как Московский пищевой комбинат, 
Санкт-Петербургский и Одесский комбина-
ты пищевых концентратов, Рижский пище-
вой комбинат и многие др.

Основным поставщиком кофе в нашу 
страну является Бразилия, на ее долю при-
ходится около 80% импорта, импорт кофе 
из Индии занимает второе место, на тре-
тьем месте – Йемен.

Основными сортами, получившими в 
СНГ признание, являются «арабика», «ро-
буста»« «либерика», «сантос», «плантей-
шен». Ароматный напиток прочно вошел в 
наш быт, спрос на него постоянно растет. 
Чашка кофе – неизменный атрибут на по-
вседневном столе каждой семьи.

Рис. 2. Карта потребления кофе в мире
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Мировое производство 
и потребление кофе

Когда-то горные области Эфиопии удов-
летворяли потребность всего мира в кофе. 
Сегодня его производство возросло на-
столько, что превратило кофе в одну из ос-
новных экспортных сельскохозяйственных 
культур, основу экономики ряда стран и ис-
точник существования многих миллионов 
людей, занятых возделыванием кофе, его 
обработкой и продажей.

Кофе известен как мировой торговый 
продукт с XVI в. и с этого времени произ-
водство его постоянно увеличивается. Вот 
некоторые данные: к 1885 г. – 300 тыс. т, к 
1890 г. – 600, к 1900 г. – 850 тыс. т, т.е. к на-
чалу XX в. оно увеличилось в 9 раз. Следу-
ет отметить, что и в первые десятилетия те-
кущего столетия мировое производство 
кофе увеличивалось быстрыми темпами и к 
1930 г. достигло 1 650 тыс. т.

Мировой экономический кризис первой 
половины 30-х годов и Вторая мировая во-
йна нанесли серьезный урон и этой отрасли. 
Производство кофе за 20лет (1931-1950 гг.) 
возросло лишь на 6%. В 50-х годах оно снова 
быстро растет и за пятилетие (1956-1960 гг.) 
составило в среднем 3 498 тыс. т. Из этого 
количества 1 698 тыс., т.е. почти половина, 
была произведена в Бразилии.

Высший уровень мирового производ-
ства кофе был достигнут в 1965-1966 гг. – 
4 853 тыс. т, из которых 2 238 тыс. т (около 
46%) приходилось на долю Бразилии. В по-
следние годы стала чувствоваться растущая 
конкуренция африканских стран на миро-
вом рынке кофе. Худшая по вкусовым каче-
ствам разновидность «робуста», наиболее 
распространенная в Африке, начала теснить 
кофе сортов «арабика», так как технологи-
чески она наиболее удобна для приготовле-
ния растворимого кофе. В 1965-1966 гг. про-
изводства кофе в Африке по сравнению с 
уровнем 1955-1960 гг. было на 72% выше и 
увеличилось с 605 до 1 041 тыс. т. 

В 80-ы годы более чем на 2 млрд. долл. 
США продавалось кофе в мире ежегодно. 
Если сравнить посевные площади и вало-
вой сбор кофе, чая, какао и других культур, 
то кофе занимает первое место. В эти годы 
на кофейных плантациях насчитывается 
около 12 млрд. кофейных деревьев. Если 
рассадить эти деревья вдоль экватора через 
каждые 2 м, то ширина этого своеобразного 
зеленого пояса составит 600 м. Если из 
мешков кофе, которые собирают ежегодно 

(а их число превышает 80 млн. весом 60 кг 
каждый), сложить пирамиду, ее основание 
будет равно площади знаменитой пирами-
ды Хеопса.

Поданным ежегодника ФАО за 1983 г., 
плантации кофейного дерева занимали во 
всем мире 9,25 млн. га, из них 3186 млн. – 
в Африке, 700 тыс. – в Азии, 5316 млн. га – 
в Латинской Америке. Наибольшую пло-
щадь кофейные плантации занимают в Бра-
зилии – около 21 000 млн. га, на втором ме-
сте стоит Колумбия – 1 100 млн., далее сле-
дуют Берег Слоновой Кости – 900 тыс., 
Эфиопия – 635 тыс., Индонезия – 388 тыс. га.

Валовая продукция кофе во всем мире 
составляет 5 537 млн. т, в том числе в Азии 
– 599 тыс. т, в Африке – 1 188 млн. т., в Ла-
тинской Америке – 3693 млн. т. 

В настоящее время торговля кофе зани-
мает второе место в мире после нефти. По 
словам председателя совета директоров Ор-
ганизации производителей кофе (ОПК) в 
России Александра Малчика, кофейная 
промышленность – одна из наиболее разви-
тых отраслей мировой экономики. От нее 
зависит благополучие миллионов людей. 
Мировое производство зеленого кофейного 
зерна в последние годы постоянно росло и 
достигло в 2010-2011 годах 8 млн. 25 тыс. 
тонн. Для сравнения: в 1981-1982 годах 
было произведено около 6 млн. 30 тыс. 
тонн, в 1987-1988 годах урожай составил 
6 млн. 466 тыс. тонн.

Самый крупный производитель кофе се-
годня, как, впрочем, и в последние годы – 
это Бразилия, которая произвела в 2010 году 
2 млн. 885 тыс. тонн, то есть около 36% все-
го мирового производства кофе. На втором 
месте Вьетнам – 1 млн. 110 тыс. тонн. В 
основном он производит сорт робуста. На 
третьем месте Колумбия, которая произво-
дит высококачественный кофе арабика – 
552 тыс. тонн, на четвертом Индонезия – 
531,2 тыс. тонн сортов робусты и арабики.

Всюду наблюдается устойчивый рост, и 
может показаться, что нам не о чем беспо-
коиться – кофе у нас будет в избытке, и цена 
на него тоже должна снижаться. Но такой 
вывод можно делать, глядя только на поло-
вину картины. Вторая половина – мировое 
потребление кофе. Здесь, как считает Алек-
сандр Малчик, все значительно интерес-
нее. То, что происходит сегодня в секторе 
потребления, никто из аналитиков не ожи-
дал увидеть еще несколько лет назад. В 
урожайном 2000 году в мире было произ-
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ведено 7 млн. 53 тыс. тонн кофе, на 13% 
меньше, чем в 2010 году, а мировое потре-
бление в том году было 6 млн. 330 тыс. тонн, 
то есть на 720 тыс. тонн меньше, чем произ-
водство. Причем все страны-производители 
вместе взятые потребили только 1,5 млн. тонн, 
то есть 25% того, что произвели. Остальной 
кофе выпили страны, где кофе не растет. В 
2010 году мировое потребление кофе под-
нялось до уровня 8 млн. 85 тыс. тонн. Это 
на 60 тыс. тонн больше, чем было произве-
дено. При этом все страны-производители 
вместе взятые потребили почти 2,5 млн. 
тонн кофе, что уже составляет 31%. И эта 
тенденция будет продолжаться. К примеру, 
потребление кофе на душу населения в Бра-
зилии за 10 лет выросло на 30% и достигло 
5,8 кг на человека. Во Вьетнаме потребле-
ние выросло на 270% до уровня 1,1 кг на 
душу населения, в Индонезии – на 80%, в 
Гондурасе – на 100%.

Страны-производители начали пони-
мать, какой замечательный продукт они соз-
дают, и стали активно использовать его у 
себя дома. За десять лет на 33,5% увеличи-
лось потребление в развивающихся странах 
и в странах Восточной Европы.

Итак, хотя производство кофе растет – 
потребление растет еще быстрее. Впервые 
за много десятилетий спрос на кофе превы-
сил предложение. И эта тенденция сохра-
нится на ближайшее время.

В 2012-2013 годах в мире произведено 
9,04 млн. т кофе. На первом месте по произ-
водству кофе стоит Бразилия – страна, кото-
рая производит 37,2% мирового производ-
ства кофе, за тем Вьетнам – 16,6%, Индоне-
зия – 7,0%. Наиболее крупными производи-
телями кофе в Латинской Америке являются 

Колумбия – 6%, Гондурас – 3,1%, Мексика 
– 2,9%, Перу – 2,9%, Коста-Рика, Эквадор и 
др. На долю Латинской Америки приходит-
ся около 70% всего производства кофе. Аф-
рика значительно уступает Латинской Аме-
рике, на ее долю падает лишь 20% мировой 
продукции. Основные производители кофе 
в Африке – Берег Слоновой Кости, Ангола, 
Уганда, Эфиопия, Конго, Кения. Продукция 
Азии составляет около 10%, выращивается 
кофе в Вьетнаме – 16,6%, Индонезии – 7,0%, 
Индии – 3,5% и Йемене. Смотрите гисто-
грамму за 2012/13 годы крупнейших произ-
водителей (рис. 3).

В Австралии кофе не выращивают, хотя 
имеются благоприятные климатические ус-
ловия. 

Импорт кофе распределяется по стра-
нам мира. Это дорогой продукт и, следова-
тельно, его могут импортировать в больших 
количествах только богатые страны. На ве-
личину импорта кофе также влияют истори-
чески сложившиеся обычаи в употреблении 
кофе. Например, в Англии многие предпо-
читают лить чай по крепости такой же, как 
и кофе, а если и употребляют кофе, то в ос-
новном с молоком и только к завтраку. У 
французов в большом ходу кофе с цикори-
ем. Эти обстоятельства в известной степени 
снижают потребление натурального кофе.

Наиболее крупным импортером кофе 
являются США, они ввозят кофе из Брази-
лии, Перу, Колумбии, Венесуэлы и других 
стран Центральной и Южной Америки. 
Америка закупает почти весь урожай кофе 
Эфиопии. Страны Западной Европы поку-
пают кофе в Бразилии, в некоторых странах 
Азии, Африки и незначительное количество 
в странах Центральной Америки. 

Рис. 3. Крупнейшие производители кофе в 2012-2013 гг.
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Следует отметить, что количество ввози-
мого кофе ни в коей мере не дает представле-
ния о его потреблении, так как многие госу-
дарства, такие как США, Швеция, обрабаты-
вают кофе для продажи в другие страны.

Статистика свидетельствует, что упо-
требление кофе в мире с каждым годом рас-
тет. В таблице 2 приводятся данные об упо-
треблении кофе на душу населения соглас-
но данным Euromonitor International.

Т а б л и ц а  2
Употребление кофе в странах мира на душу населения, 

кол-во чашек в день, согласно данным Euromonitor International

№ Страна Кол-во чашек 
в день № Страна Кол-во чашек 

в день
1 Нидерланды 2,414 41 Турция 0,342
2 Финляндия 1,848 42 Италия 0,336
3 Швеция 1,357 43 Южная Корея 0,329
4 Дания 1,237 44 Венесуэла 0,321
5 Германия 1,231 45 Гватемала 0,313
6 Словакия 1,201 46 Латвия 0,313
7 Сербия 1,188 47 Украина 0,309
8 Чешская республика 1,17 48 Аргентина 0,291
9 Польша 1,152 49 Тунис 0,277
10 Норвегия 1,128 50 Саудовская Аравия 0,277
11 Словения 1,076 51 Венгрия 0,265
12 Канада 1,009 52 Япония 0,245
13 Бельгия 0,981 53 Ирландия 0,215
14 Швейцария 0,971 54 Мексика 0,212
15 Новая Зеландия 0,939 55 Болгария 0,201
16 США 0,931 56 Иран 0,169
17 Австрия 0,803 57 Португалия 0,154
18 Коста Рика 0,793 58 Таиланд 0,149
19 Греция 0,782 59 Хорватия 0,144
20 Алжир 0,765 60 Марокко 0,139
21 Македония 0,755 61 Южная Африка 0,127
22 Франция 0,694 62 ЮАР 0,113
23 Литва 0,691 63 Малайзия 0,105
24 Босния и Герцеговина 0,631 64 Казахстан 0,101
25 Филиппины 0,608 65 Боливия 0,091
26 Эстония 0,599 66 Эквадор 0,088
27 Грузия 0,588 67 Гонконг 0,086
28 Испания 0,559 68 Камерун 0,081
29 Россия 0,552 69 Перу 0,061
30 Румыния 0,506 70 Индонезия 0,041
31 Бразилия 0,484 71 Вьетнам 0,034
32 Беларусь 0,482 72 Тайвань 0,034
33 Колумбия 0,479 73 Египет 0,024
34 Доминиканская республика 0,441 74 Индия 0,024
35 Израиль 0,409 75 Узбекистан 0,009
36 Чили 0,391 76 Пакистан 0,008
37 Великобритания 0,389 77 Кения 0,007
38 Уругвай 0,388 78 Азербайджан 0,006
39 Сингапур 0,379 79 Китай 0,003
40 Австралия 0,365 80 Нигерия 0,002

Источник: greenrussia.ru/news/sreda/1385-potreblenie-kofe-v-mire.html
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Кофе, наряду с сахаром и какао, остает-
ся одной из главных статей сельскохозяй-
ственного экспорта развивающихся стран. 
Эта культура, произрастающая в тропиках, 
независимое сорта (будь-то ароматная «ара-
бика», культивируемая в Латинской Амери-
ке, или более пряная «робуста», выращива-
емая в Африке), играют важную роль в эко-
номике стран «третьего мира».

До 50-х годов нынешнего столетия кофе 
сохранял главенство в их экспорте, обеспе-
чивая высокие доходы. В течение двух по-
следних десятилетий ситуация несколько 
изменилась: были предприняты усилия раз-
нообразить ассортимент экспортной сель-
скохозяйственной продукции. Сыграли 
свою роль и резкие колебания цен на миро-
вом рынке, некоторые сокращения посту-
плений от продажи кофе. Необходимо отме-
тить, что отношение к этому популярней-
шему в мире напитку, некогда завоевавше-
му мир, в последнее время несколько изме-
нилось. Одна из причин этого состоит в 
том, что врачи приписывают кофе канцеро-
генные свойства, они также не рекоменду-
ют пить кофе из-за большого содержания в 
нем кофеина, который оказывает вредное 
воздействие на систему кровообращения, 
сердечную деятельность, сон и т.д.

Вреден ли кофе для здоровья? Важный 
вопрос о вреде кофеина для людей продол-
жает оставаться открытым, но основываясь 
на исследованиях многих ученых можно 
считать, что умеренное потребление кофе 
серьезной опасности для здоровья не пред-
ставляет.

Тем не менее, отношение к кофе у многих 
изменилось. Посудите сами, если в 1962 г. 
американец выпивал в день в среднем 3 чаш-
ки кофе, то теперь он потребляет менее 2. 
Отказ от кофе особенно заметен у молоде-
жи 20-24 лет. Кроме того, появились многие 
прохладительные напитки, одно из рекла-
мируемых достоинств которых – отсутствие 
кофеина.

Мировое потребление кофе в настоящее 
время еще не достигло довоенного уров-
ня. Кофе слишком дорог для многих мил-
лионов людей, следовательно, у стран-
производителей нет покупателей. Прези-
дент американской Федерации кофе Бальянос 
на XII конференции стран-производителей 
кофе в Мехико в 1960 г. заявил, что «излиш-
ки равны годовому урожаю». С тех пор по-
ложение мало изменилось, и проблема оста-
ется главной для многих стран. Однако в 

Европе потребление кофе снизилось незна-
чительно. Например, Франция, не относя-
щаяся к числу стран, занимающих первое 
место по потреблению кофе, имеет показа-
тель 7 кг в год или 700 чашек на одного жи-
теля. При этом она значительно уступает 
странам Северной Европы-Финляндии (14 кг), 
Швеции (13 кг), Дании и Норвегии (по 12 кг); 
в Германии на каждого жителя приходится 
7 кг. Для сравнения отметим, что в США по-
требляют 6 кг кофе, в Англии – 3,5, в Япо-
нии – 3 кг. Возможно, это покажется стран-
ным, но Италия со своим знаменитым «экс-
прессо» занимает место в конце списка и 
потребляет около 4 кг. Нередко говорят, что 
«кофе течет в жилах Бразилии», здесь кофе 
пьют по 10-12 раз в день, вначале выпивая 
стакан холодной воды.

В Бразилии кофе подается бесплатно в 
ресторанах, предлагается на остановках 
пассажирам и в любое время подается в 
учреждениях специально назначенными 
служащими. В Бразилии пьют обжигаю-
щий и очень горячий кофе. Подсчитано, 
что во время недавнего заседания Нацио-
нального конгресса за 3 дня дебатов было 
выпито 30 тыс. «кафезиньо» (маленьких 
чашечек кофе).

«Кофейный цикл» в стране начался в 
XIX в. Кофе оставил настолько глубокий 
след в национальном характере бразильцев, 
что они нередко сравнивают его с женщи-
ной. И все же страны Европы вне конкурен-
ции. Датчане, финны, норвежцы и шведы 
оспаривают между собой первое место. 
Шведы, например, выпивают в среднем по 
5 чашек в день. Чаще всего кофе здесь гото-
вят при помощи бумажных фильтров, по-
дается он к больших чашках. Итальянские 
кофеварки появились в Стокгольме лишь 
10 лет назад.

Конференция стран-производителей 
кофе в Мехико в поисках рынка сбыта была 
вынуждена признать, что страны СНГ явля-
ются устойчивым потенциальным рынком 
сбыта. Они закупают кофе во многих стра-
нах мира без каких-либо политических тре-
бований, на взаимовыгодных условиях. 

В бывшем СССР хозяйственных насаж-
дений кофейных деревьев нет, поэтому зер-
на кофе традиционно импортируются из 
других стран. Следовательно, вопрос о 
культивировании у нас кофейного дерева и 
получении отечественного кофе нельзя пе-
реоценить, тем более, что мы располагаем 
субтропическими районами, климатиче-
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ские условия в которых во многом схожи с 
условиями некоторых стран-экспортеров 
кофе, например, Бразилии, Йемена. Строи-
тельство теплиц без дополнительного обо-
грева для выращивания кофе – одно из 
главных направлений в решении данной 
проблемы.

Интерес представляют различные спо-
собы приготовления кофе, дозы и частота 
его приема, различные для каждой страны. 
В одних странах его пьют горячим, в других 
– теплым или холодным. Его вкусовые каче-
ства изменяют добавлением молока, масла, 
сливок, разнообразных пряностей. В боль-
шинстве стран его пьют с сахаром, некото-
рые – с солью, что объясняется повышен-
ной потребностью в ней в жарких странах. 
В Эфиопии, например, кофе пьют очень 
крепкий, густой, с солью, гвоздикой, сли-
вочным маслом. В арабских странах упо-
требляют геджаский кофе, представляющий 
собой кофейный сверхконцентрат. Чашка 
такого концентрата опасна для здоровья. В 
Сирии существует легенда об отмщении си-
рийских женщин персам, угнавшим в раб-
ство их мужей. Они отравили их, угостив 
геджаским кофе. Этот кофе производится в 
небольших количествах и экспортируется.

Можно рассказать немало интересного 
и о способах приготовления и потребления 
кофе и в других странах мира, где эти тра-
диции складывались веками. Даже на роди-
не чая – в Китае – кофе пользуется заслу-
женной популярностью.

Список литературы
1. Бердымухамедов Г.М. Государственное регулирова-

ние социально-экономического развития Туркменистана. 
Том 1. – А.: Туркменская государственная издательская 
служба, 2010.

2. Байрамов Р.Б., Рыбакова Л.Е., Пенжиев А.М. и др. 
Математическая модель для описания теплового режима ге-
лиотеплицы траншейного типа // Гелиотехника. – 1988. – 
№2. – С. 40-44.

3. Байрамов Р.Б., Рыбакова Л.Е., Пенжиев A.M. и др. 
Обобщенная математическая модель для описания термиче-
ских режимов культивационного сооружения траншейного 
типа // Известия АН ТССР. Сер. физ.-техн., хим. и геол. наук. 
– 1985. – № 3. – С. 12-17.

4. Байрамов Р.Б., Рыбакова Л.Е. Микроклимат теплиц 
на солнечном обогреве. – Ашхабад: Ылым, 1983.

5. Данильянц И.Э., Пенжиев A.M., Карпаев К. Постро-
ение регрессивной зависимости от агрометеорологических 
факторов развития кофейного дерева в теплицах // Известия 
АН ТССР. Сер. биол. наук. – 1984. – № 6. – С. 68-71.

6. Дзагания A.M. Болезни кофейного дерева и меры 
борьбы с ними в Республике Куба // Субтропические культу-
ры. – 1981. – № 6. – С. 137-140.

7. Диначев Л. Азотное питание плодов в условиях Кубы 
// Международный сельскохозяйственный журнал. – 1983. – 
№ 5. – С. 6-48.

8. Зерна раздора // Комсомольская правда. – 1988. – №16.
9. Максимец В.П. Контроль качества напитков. Обще-

ственное питание. – М.: Экономика, 1988.
10. Нагарный В.Д. Система удобрений тропических 

плантационных культур и борьба с вредителями. – М., 1976.
11. Нахмедов Ф. Технология кофепродуктов. – М.: Лег-

кая и пищевая промышленность, 1984.
12. Пенджиев A.M. Разработка, создание и исследова-

ние гелио- теплицы траншейного типа для выращивания 
кофейных деревьев: автореф. дис. ... канд. техн. наук. – Аш-
хабад, 1987.

13. Пенджиев A.M. Шипа биринжи ичги. – Ашхабад: 
Туркменистан, 1990.

14. Пенджиев А.М. Агротехника выращивания дынно-
го дерева (Carica papay L.) в условиях защищенного грунта в 
Туркменистане: автореф. дис. … д-ра с/х наук. – М., 2000. – 
54 с.

15. Пенджиев А.М. Изменение климата и возможности 
уменьшения антропогенных нагрузок: монография. 
LAMBERT Academic Publishing, 2012. – 166 с.

16. Пенджиев А.М. Экологические проблемы освоения 
пустынь: монография. LAP LAMBERT Academic Publishing, 
2014. – 226 с.

17. Пенджиев А.М. Напиток вечной бодрости. Изда-
тельство «Ridero», 2015. – 132 с. 

18. Рыбакова Л.E., Пенджиев A.M. Возможность выра-
щивания t кофейного дерева в условиях Туркмении. – Ашха-
бад: Туркмен-НИИНТИ, 1987.

19. Рыбакова Л.E., Пенджиев A.M. Тепловой режим ге-
лиотеплицы траншейного типа // Гелиотехника. – 1988. – № 2. 
– С. 40-44.

20. Рыбакова Л.E., Пенджиев A.M. Рекомендации по 
выращиванию кофейных деревьев в условиях солнечной те-
плицы. – Ашхабад: ТуркменНИИНТИ, 1990.

21. Рыбакова Л.Е., Пенджиев A.M. Гелиотеплицы // Сель-
ский механизатор. – 1985. – С. 31-33.

22. Синягин И.И. Тропическое земледелие. – М.: Колос, 
1968.

23. Узунов И.С. Болезни тропических плодовых культур 
и борьба с ними. – М.: Колос, 1983.

24. Источник: greenrussia.ru/news/sreda/1385-potreblenie-
kofe-v-mire.html.

25. Источник: USDA.

99

BALANCED DIET, NUTRITIONAL SUPPLEMENTS AND BIOSTIMULANTS   № 1,   2016

РАЦИОНАЛЬНОЕ ПИТАНИЕ, ПИЩЕВЫЕ ДОБАВКИ И БИОСТИМУЛЯТОРЫ   № 1,   2016



УДК 615.015.4(075.8); 620.383; 621.472 
ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ КОФЕЙНОГО НАПИТКА

Пенджиев А.М.
Туркменский государственный архитектурно-строительный институт, Ашхабад, 

е-mail: ampenjiev@rambler.ru

В статье рассматривается состав и физико-химическая характеристика кофейного напитка, приводится 
физиологическое действие кофейного напитка на организм человека.
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In article the structure and the physical and chemical characteristic of a coffee drink is considered, physiologi-
cal action of a coffee drink on a human body is resulted.

Keywords: physical and chemical structure, a coffee drink, infl uence on an organism. 

Состав и физико-химическая 
характеристика кофе

Вот уже несколько столетий кофе – напи-
ток с чарующим вкусом – радует людей. Что 
же придает ему неповторимый вкус и аромат, 
бодрит и освежает при употреблении?

Кофейное дерево, как и всякое другое 
растение, через корневую систему получает 
из почвы ряд минеральных веществ, необ-
ходимых для нормального развития. Эти 
минеральные вещества составляют золу, ко-
торая остается после сжигания зерен кофе. 
В состав золы в виде различных соедине-
ний входят: калий, кальций, натрий, железо, 
сера, фосфор, азот, хлор, магний и другие 
элементы. Ни один из этих элементов не 
противопоказан человеку, а наоборот, все 
они в тех или иных количествах нужны че-
ловеку для нормальной жизнедеятельности. 
Например, железо – составная часть гемо-
глобина крови, а хлористый натрий входит 
в состав жидкой части крови – плазмы. От 
наличия в организме человека натрия, ка-
лия и кальция зависит нормальный ритм 
сердечной деятельности. Кальций и фосфор 
входят в состав костной ткани. Сера и азот 
– основа аминокислот и белков, составляю-
щих мышечную и другие мягкие ткани ор-
ганизма человека.

Французский ученый Рунге в 1819 г. вы-
делил из кофейного экстракта бесцветные 
шелковистые кристаллы слабо-горького 
вкуса, водный раствор которых по своему 
возбуждающему действию во много раз 
превосходит кофейный отвар. Это веще-
ство, относящееся к алкалоидам, было на-
звано кофеином. Понадобилось 80 лет 

упорного труда ученых, прежде чем были 
установлены окончательный состав кофеи-
на и его структурная формула. Основываясь 
на этой формуле, немецкий физик Э. Фишер 
в 1897 г. получил синтетический кофеин и 
доказал этим правильность структурной 
формулы.

Интересно вспомнить, что кофе в каче-
стве лечебного средства применялось в 
классической арабской медицине в 900-
1000 г. нашей эры. «Бунчум» – под таким 
названием он описан древним арабским 
ученым, врачом и алхимиком Абу Бахра 
Мухаммед ибн Захари Ийна ла Рази – из-
вестным в истории как Ризес. Однако по 
мере роста потребления кофе как напитка 
его лечебные свойства стали забываться.

В лаборатории И.И. Павлова впервые 
было установлено, что кофеин усиливает 
процессы возбуждения в коре головного 
мозга, устраняет сонливость, облегчает вос-
приятие окружающей среды и повышает ра-
ботоспособность. И.И. Павлов сделал вы-
вод, что длительное злоупотребление срав-
нительно большими дозами кофеина может 
привести к функциональному истощению 
клеток мозга.

После открытия кофеина кофе пережил 
второе рождение как лечебное средство. В 
настоящее время кофеин с успехом приме-
няется в лечебной практике при различных 
заболеваниях. Он входит в состав многих 
лекарственных препаратов, способствую-
щих восстановлению нарушенных функций 
организма человека. Следовательно, прием 
напитка кофе, содержащего кофеин, являет-
ся своего рода приемом очень малой дозы 
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лекарства и может, таким образом, рассма-
триваться как профилактическое мероприя-
тие, стимулирующее и поддерживающее 
функциональную деятельность некоторых 
жизненно важных органов человека. В сво-
их исследованиях И.И. Павлов пришел к вы-
воду, что степень возбудимости от кофеина 
индивидуальна и зависит от типа нервной 
системы. При слабом типе нервной системы 
кофеин понижает процессы возбуждения, 
поэтому люди различного темперамента по-
разному реагируют на вечернюю чашку 
кофе. У одних она вызывает бессонницу, у 
других, наоборот – сонливость. Другим ал-
калоидом, содержащимся в кофе, является 
тригоналин, Он не обладает возбуждающи-
ми свойствами, но играет важную роль в об-
разовании аромата и вкуса жареного кофе.

Химический состав кофе сложен. Хими-
ческими и хроматографическими методами 
в нем были установлены многие химиче-
ские соединения. Сырой кофе содержит: 
воду, жиры, белки, минеральные соли, уже 
упомянутые водорастворимые вещества – 
кофеин, тригоналин, а также хлорогеновую 
кислоту, непосредственно редуцированный 
(инертный) сахар, сахарозу, водораствори-
мые белки, водорастворимые минеральные 
соли, нерастворимые вещества – гелицел-
люлозу и целлюлозу. Товарный кофе содер-
жит 11% – влаги, 11% – жира, 13% – белков 
и другие азотосодержащие вещества.

При обжарке химический состав кофе 
меняется, а также на 14-23% теряется его 
вес. Отношение к степени обжарки кофе 
различно. Например, в США любят светлый 
кофе, в Италии ~ темный, во Франции – 
среднего цвета. Изменение цвета свиде-
тельствует, прежде всего, о карамелизации 
Сахаров.

Кофе содержит азотистые вещества, ли-
пиды, углеводы, органические кислоты, 
олигоэлементы и витамины.

Липиды. Кофейное масло имеет жид-
кую консистенцию и содержит глицериды 
пальмитиновой, стеариновой, каприоной и 
линоловой кислоты. Жирные вещества 
практически полностью остаются в сухом 
остатке и не переходят в изготовленный на-
питок; содержится также немного фитосте-
рина (кофесероля).

Углеводы. В жареном кофе раствори-
мая углеводная фракция – сахароза, глюко-
за, фруктоза и гальктоза – большого значе-
ния не имеет и составляет примерно 28% 
общих растворимых компонентов.

Органические кислоты. В кофейных 
зернах содержится очень много органиче-
ских кислот: пировиноградной, оксоловой, 
лимонной и яблочной.

Особое внимание следует уделить хло-
рогенной кислоте. В сыром виде кофе она 
содержится в виде двойной соли кофеина и 
калия. Хлорогенная кислота во время об-
жарки теряется на 37-58%, а кофеин осво-
бождается, в жареном кофе остается 40% 
кофеина. Действие хлорогенной кислоты 
еще недостаточно изучено.

Олигоэлементы и витамины. Содер-
жание минеральных веществ (табл. 1) пред-
ставляет большой интерес: в 100 мл 5%-го 
кофейного напитка содержится 136 мг раз-
личных минеральных солей (табл. 2).

Т а б л и ц а  1
Содержание минеральных веществ 

в 1000 мл 10%-го кофе

Минеральные 
вещества «Арабика» «Робуста»

Фосфаты 0,237 г 0,293 г
Сульфаты 0,109 г 0,078 г
Кальций 0,176 г 0,066 г
Магний 0,205 г 0,228 г
Натрий 0,278 г 0,921 г
Калий 2,000 г 2,200 г

Т а б л и ц а  2
Количество минеральных солей 

в 120 мл кофейного напитка (одна чашка), 
изготовленного из 6 г кофе

Минеральные 
соли «Арабика» «Робуста»

Калий 99,0 мг 108,0 мг
Магний 7,3 мг 8,0 мг
Натрий 12,2 мг 40,8 мг
Кальций 7,5 мг 2,8 мг

В 1 г кофейного порошка содержится 
0,29-0,32 мг железа, 1,4-1,8 мг фосфора. 
Кофе также содержит соединения серы – 
SO2, H2S, некоторые витамины (никотино-
вую кислоту и др.), но они не имеют практи-
ческого значения.

Эфирные масла. Они образуются при 
обжарке кофе и обусловливают его специ-
фический аромат, содержат терпены (про-
дукты фенола), обладают антисептическим 
действием.
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Азотистые вещества. Вместе с алкало-
идами – кофеином и тригонелином – кофе 
содержит определенное количество бетаи-
на, холина и аминокислоты – ливцин, глю-
таминовую и аспаргиновую кислоты.

В зеленых зернах кофеин находится в 
двойной соли (калиево-кофейной соли хло-
рогеновой кислоты). В момент обжарки она 
распадается и отчасти сублимируется, что 
объясняется потерей при этом процессе. 
Содержание кофеина зависит от сорта кофе 
(табл. 3).

Т а б л и ц а  3
Содержание кофеина 

в зависимости от сорта кофе

Вид кофе Происхождение Содержание 
кофеина,%

Mascarocoffea Мальгашский 
регион 0

С. eugenioides Кения 0,2-0,6
Raracoffea spp. Индия и Африка 0
С. Languedarial Кения 0,5
С. racemosa Мозамбик 0,6-1,2
С. congensis Заир, ЮАР 1,0-1,4
С. liberica Берег Слоновой 

Кости, ЮАР 0,6-1,8

С. arabica Эфиопия 0,6-1,8
С. canephora Берег Слоновой 

Кости, Мадагаскар, 
Бразилия

1,3-5,2 1,06

Данные, приведенные в табл. 3, свиде-
тельствуют, что степень содержания кофеи-
на зависит от географического происхожде-
ния растения. Виды с наибольшим содержа-
нием кофеина растут в Западной и Цен-
тральной Африке, с меньшим – в Восточ-
ной; нет его в кофе мальгашского региона. 
Бразильский сорт «сантос-5989» – типа 2 
содержит в сыром виде 1,066% кофеина, в 
жареном – 1,099%. В арабском кофе – 0,3-
2,5%, «робусте» – от 1,97 до 2,6%, в «либе-
рике» – от 1,08 до 1,53%.

Приведенные данные о составе кофе не 
дают представления о всем разнообразии 
веществ, содержащихся в нем. Они дают 
только общие сведения о некоторых основ-
ных его веществах.

В состав сырых кофейных зерен, ис-
пользуемых для производства различных 
кофепродуктов входят: вода 10-13% (после 
обжарки: 1-2,5%); белковые вещества 11%; 
жиры 10-13%; углеводы 30-40%; алкалоиды 
(кофеин) 0,8-2,5%, в зависимости от сорта; 

минеральные и органические вещества 4% 
(90% из которых остаются в конечном про-
дукте); экстрактивные вещества 0,1% лету-
чих ароматических веществ (образуются в 
процессе обжарки); липиды; фенольные со-
единения; витамины; ферменты и др. Кис-
лоты 30-70% распадаются в процессе об-
жарки. Кофейное зерно содержит около 
1300 различных веществ, и далеко не все из 
них известны науке. Состав может изме-
няться в зависимости от сорта, региона вы-
ращивания и обжарки. Процесс обжарки 
дает до 800 разных привкусов. Другими сло-
вами, для создания уникального аромата 
кофе, необходимо 800 отдельных элементов. 
В отличие от всех других ароматов, аромати-
затор кофе невозможно синтезировать.

Вода. Показатель влажности сырого 
кофе имеет существенное значение для 
оценки его качества.

Содержание влаги в сыром кофе играет 
важную роль при экспорте и импорте его, 
так как все расчеты между поставщиками и 
покупателями кофе производятся на основе 
показателя влажности (в %).

Сырые зерна кофе относятся к группе 
продуктов, обладающих капиллярно-пори-
стой коллоидной структурой (рис. 1). Для 
них характерны различные формы связи 
воды с материалом (свободная, связанная и 
прочносвязанная). Содержание воды в сы-
рых зернах кофе по норме, принятой Меж-
дународной организацией кофе (МОК), 
должно составлять 12±1%. Однако в зависи-
мости от условий хранения и транспортиро-
вания влажность сырого кофе колеблется в 
пределах 9-14%.

Рис. 1. Созревшие плоды кофейных зерен

Как показали исследования, проведен-
ные Ф.Г. Нахмедовым и сотр. (1982), сырой 
кофе Сантос I сорта, Робуста I сорта и Робу-
ста II сорта, поступивший в 1975-1976 гг., 
по влажности значительно отличается от 
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тех же сортов, поступивших в 1979-1980 гг. 
Более того, из одной и той же страны-по-
ставщика один и тот же сорт кофе в разное 
время поступал различного качества. Суще-
ственная разница выявлена в содержании 
влаги в зернах кофе Робуста II сорта из Ан-
голы, Бразилии, Индии, Эфиопии.

По данным Дорошевича (1978), ско-
рость сорбции и десорбции водяных паров 
зернами кофе относительно высока. Осо-
бенно интенсивно абсорбируют влагу ко-
фейные зерна при повышенной относитель-
ной влажности воздуха и повышенной тем-
пературе хранения. При относительной 
влажности воздуха 40-60% содержание вла-
ги в зернах не превышает 12%; при влаж-
ности воздуха 63-65% сырой кофе сохраня-
ет свой нормальный цвет, свежесть и вкус в 
течение года; при влажности воздуха 65-
70% зерна желтеют и затем белеют, в при 
70-75% вместе с желтой окраской появляет-
ся и характерный запах и вкус залежавше-
гося кофе. Когда относительная влажность 
воздуха превышает 75%, кофе приобретает 
плесневелый запах и вкус, становится прак-
тически непригодным для употребления.

Однако Паннет (1959) показал, что при 
относительной влажности воздуха 95% и 
температуре 20-26° С сырые кофейные зер-
на достигают равновесной влажности через 
25-30 дней, тогда как обжаренный кофе – 
через 5-7 дней, а растворимый кофе – через 
несколько часов.

Сырой кофе – биологический, объект, и 
содержащаяся в нем вода, несомненно, 
играет активную роль в биохимических и 
физико-химических процессах, протекаю-
щих в клетках и тканях зерен.

Экстрактивные вещества. Содержа-
ние водорастворимых экстрактивных ве-
ществ в различных видах и сортах сырого 
кофе неодинаково и составляет примерно 
20-29%. Наименьшее количество (19-20%) 
содержится в высших сортах кофе вида 
Арабика, а затем в возрастающей степени 
следуют первые сорта вида Арабика (21-
23%), первые сорта вида Канифора (Робу-
ста) (24-27%), вторые сорта вида Канифо-
ра (27-29%). Иногда в некоторых сортах 
того и. другого вида содержание экстрак-
тивных веществ выходит за эти пределы. 
Чаще всего это связано с погодными усло-
виями и способами первичной переработ-
ки зерен.

В состав экстрактивных веществ сырого 
кофе входят алкалоиды, белки, фенольные 

соединения, моно- и дисахара, липиды, ор-
ганические кислоты, аминокислоты, мине-
ральные элементы и некоторые другие ве-
щества, содержащиеся в небольшом коли-
честве.

Алкалоиды. В зернах кофе алкалоиды 
представлены метилированными произво-
дными пурина: кофеином, теобромином и 
теофиллином (Чичибабин А.Е., 1958; Кре-
тович В.Л., 1971; Клиффорд, 1975), а также 
тригонеллином.

Кофеин (C8H10N4O2) – важнейший алка-
лоид кофейных зерен и известен под назва-
нием 2,6-диокси-1,3,7-триметилпурин, или 
1,3,7-триметилксантин (рис. 2).

Рис. 2. Кофеин

Кофеин – вещество без цвета и запаха, в 
водном растворе дает горький привкус. Ко-
феин кристаллизуется из водных растворов 
в виде кристаллогидрата, имеющего форму 
длинных хрупких шелковистых игл. Безво-
дный кофеин плавится при 236,5°С, при 
осторожном нагревании может возгоняться. 
Он легко растворяется в хлороформе, мети-
ленхлориде, дихлорэтилене и трихлорэти-
лене. Водные растворы кофеина имеют ней-
тральную реакцию, с кислотами он образу-
ет соли. Кофеин в сыром кофе находится в 
свободном и связанном с хлорогеновокис-
лым калием состоянии (Колесник, 1962; 
Голдони, 1979).

Различные виды кофе характеризуются 
следующим содержанием кофеина (в пере-
счете на сухое вещество, в%); Аравийский 
0,6-1,2; Робуста 1,8-3,0; Либерийский 1,2-1,5.

Содержание кофеина в зернах в значи-
тельной степени меняется и в зависимости 
от сорта кофе.

Содержание кофеина в зернах играет 
очень важную роль при оценке качества сы-
рья и установлении технических требова-
ний на него.

Тригонеллин (C7H7О2N), или метилбета-
инникотиновая кислота, в растениях обра-
зуется путем метилирования никотиновой 
кислоты (рис. 3).
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                      Никотиновая кислота                                                   Тригонеллин 
Рис. 3.

Рис. 4.         Теобромин                                     Монометилаллоксан              Монометилмочевина

Тригонеллин в относительно большом 
количестве содержится в сортах кофе вида 
Арабика (1,0-1,2%). В сортах кофе вида Ка-
нифора (Робуста) его несколько меньше 
(0,6-0,74%), а в сортах вида Либерика всего 
0,2-0,3%. Тригонеллин хорошо растворяет-
ся в воде, но термически нестабилен. При 
обработке кофейных зерен легко превраща-
ется в никотиновую кислоту, и поэтому три-
гонеллин считают основным предшествен-
ником образования никотиновой кислоты 
(витамин РР) в кофейных зернах.

Наличие никотиновой кислоты в сырых 
зернах кофе было показано еще в 1945 г. 
(Типлай, Кригл и Илвейдж). При этом было 
установлено, что содержание водораство-
римой фракции никотиновой кислоты в 
сырых зернах кофе значительно меньше 
(1,3 мг%), чем в щелочнорастворимых (в 1 н. 
растворе NaOH 6,6, в 5 н, растворе NaOH 
9,5 мг%). 

Теобромин (C7H802N4) является 3,7-ди-
метилксантином, так как при окислении об-
разует монометилаллоксан и монометилмо-
чевину (Чичибабин, 1958) (рис. 4).

Это бесцветный мелкокристаллический 
порошок, труднорастворимый в воде. Тео-
бромин плавится при 351°С, способен воз-
гоняться, легко растворяться в едких щело-
чах, давая, например, натриевую соль. Со-
держание теобромина в сырых зернах кофе 

незначительное – 1,5-2,5 мг% (Клиффорд и 
Вайт, 1976).

Теофиллин (C7H8О2N4) представляет со-
бой 1,3-диметилксантю, который образует 
бесцветные шелковистые иголочки, содер-
жащие одну молекулу кристаллизационной 
воды. Теофиллин труднорастворим в холод-
ной воде, плавится при 269-272оС. Общее 
количество его в зернах дикорастущих ко-
фейных растений 1,0-4,0 мг% (рис. 5).

Рис. 5. Теофиллин

Из групп растительных веществ вторич-
ного происхождения в зернах дикорасту-
щих кофейных растений (С. Vianneyi) обна-
ружен и выделен в кристаллическом виде 
глюкозид маскарозид (C26H36О11). Установ-
лено, что он является пентациклическим 
дигерпеновым глюкозидом, сходным по не-
которым свойствам с кафамарином, найден-
ным в зернах культурных растений кофе (С. 
Buxifolia). Кафамарин в кофейных зернах С. 
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Vianneyi обнаружен не был. Кроме того, из 
зерен С. Vianneyi выделено два других ве-
щества, близких к маскарозиду (Хаммоная 
и сотр., 1975); Герхард и Хелга, 1978), ме-
тодами хроматографии и фотометрии уста-
новили, что в зернах кофе Робуста и Ара-
буста дитерпеновый глюкозид [3’-0-β-D-
глюкопиранозил-2’-изовалероил-2-β-(2-
дезоксиатрактилигенин) – β – D) – глюкопи-
ранозид] содержится в виде следов, тогда 
как в кофе Арабика его 170 – 460 мг/кг. Дру-
гой дитерпеновый глюкозид [2’-0-β-D -глю-
копиранозилатрактилигенин] в сырых зер-
нах кофе Робуста содержится в количестве 
10-45 мг/кг, в зернах кофе Арабуста – 60 и 
Арабика – 290-340 мг/кг.

Из сырых зерен кофе выделены и иден-
тифицированы методом тонкослойной хро-
матографии полиамины, путресцин, спер-
мин, спермидин (Эйморим Г. и Эйморим В., 
1977], образующие при дезаминировании 
или окислении различные гетероцикличе-
ские алкалоиды.

Белковые вещества. Впервые относи-
тельно глубокие исследования белковых ве-
ществ кофе проделаны Ундервудом и Ди-
трайджем в 1952 г. Авторы, гидролизовав 
белки сырого кофе, выделили 14 амино-
кислот и из них количественно определили 
9 компонентов. Г. Тхейлер (1977) опублико-
вал серию статей, в которых показано, что в 
сыром кофе трех основных разновидностей 
(Арабика, Робуста и Либерика) белковые 
вещества содержатся почти в одинаковом 
количестве (аминный азот 1,55-1,63%, об-
щее содержание белка 9,69-10,19%).

Аминокислотный состав сырого кофе 
исследован с помощью жидкостной ионо-
обменной хроматографии на анализаторах 
ЛКБ-4101 (Швеция) и «Хитачи» (Япония). 
Для определения свободных аминокислот 
навеску исследуемого материала в количе-
стве 100 г растирали в ступке с дистилли-
рованной водой, количественно переноси-
ли в мерную колбу на 100 мл, экстрагиро-
вали в течение 1 ч, осадок декантировали, 
вновь заливали водой и экстрагировали 
еще дважды. Объединенные эстракты упа-
ривали при 40оС до полного удаления воды, 
осадок в колбе растворяли в 10 мл цитрат-
ного буферного раствора с рН 2,2. 1 мл это-
го раствора наносили на смолу аминокис-
лотного анализатора. Количественный со-
став аминокислот определяли путем срав-
нения площадей пиков на хроматограмме 
исследуемых образцов, а также площадей 

пиков калибровочной смеси аминокислот 
(табл. 4). 

Т а б л и ц а  4
Аминокислотный состав сырого 
мексиканского кофе вида Арабика
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Аспарагиновая
кислота 59,8 1,81

Треонин 29,1 0,73
Серин 25,8 0,91
Глутаминовая 
кислота 658,9 2,61

Пролин 168,6 0,71
Глицин 9,1 1,84
Аланин 42,7 0,82
Цистин Следы 0,11
Валин 11,5 0,89
Метионин Следы 0,02
Изолейцин 4,4 0,60
Лейцин 5,5 1,25
Тирозин 43,3 0,50
Фенилаланин 1074,9 0,70
Гистидин 147,5 0,46
Лизин 20,24 0,81
Аргинин 10,4 0,81

Для определения связанных в белках 
аминокислот предварительно проводили 
кислотный гидролиз белковых веществ в 
6 н. НС1 при 105°С и течение 24 ч. Затем 
белковый гидролизат упаривали до полного 
улетучивания соляной кислоты, осадок 
растворяли в цитратном буферном раство-
ре с рН 2,2, фильтровали и использовали 
для исследования на аминокислотном ана-
лизаторе.

В зернах кофе из Вьетнама обнаружена 
γ – аминомасляная кислота, и Перейра и со-
трудники (1978) в сырых зернах кофе вида 
Арабика и гибрида Арабики с Робустой из 
Анголы нашли пипеколиновую кислоту, ко-
торая в сыром кофе других разновидностей 
не была обнаружена. Разделение и иденти-
фикацию аминокислот кофе эти исследова-
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тели проводили при помощи электрофореза 
и тонкослойной хроматографии.

По данным. Г. Тхейлера и Гейгла, кофей-
ные зерна вида Либерика по аминокислот-
ному составу не отличаются от зерен кофе 
других разновидностей.

В целом установлено, что по составу 
аминокислот кофе видов Арабика, Канифо-
ра и Либерика практически одинаков, а по 
их содержанию заметно отличается между 
собой, что объясняется условиями произ-
растания.

Липиды. Кофе относится к группе рас-
тительного сырья, богатого липидами. В 
кофе вида Арабика липидов содержится 12-
18%, в кофе вида Канифора (Робуста) – 
9-13,4% и в кофе вида Либерика – 11-12%. 
Общие свойства липидов в значительной 
степени определяются входящими в их со-
став жирными кислотами. Газохроматогра-
фическим методом анализа установлено, 
что непредельные жирные кислоты состав-
ляют 50,1-59,9% от общего количества жир-
ных кислот сырого кофе. Высокое содержа-
ние непредельных жирных кислот может 
свидетельствовать о возможных окисли-
тельных процессах в кофейном масле. Од-
нако многолетние наблюдения за изменени-
ем перекисных и тиобарбитуровых чисел 
жира при хранении кофе указывают на от-
сутствие изменений этих показателей.

Содержание свободных жирных кислот 
в сырых кофейных зернах высших сортов 
составляет 0,5-3%, в зернах же более низко-
го качества их до 20%. По количеству от-
дельных жирных кислот между сортами од-
ного и того же вида кофе выявлены разли-
чия в распределении жирных кислот между 
триглицеридами, эфирами дитерпенов и 
собственно эфирами (Вурзигер, 1973). Из 
общего количества жирных кислот в эфир-
ных маслах кофе линолевая составляет 37-
50%, пальмитиновая – 23-25%, олеиновая – 
9-14%, линолеиновая – 1-5%, арахидоновая – 
1-4%, а миристиновая и бегеновая – до 
0,6%. Наряду с этими в виде следов обнару-
жены также гадолеиновая, лигноцериновая, 
маргариновая и гексадиеновая кислоты.

В кофейных зернах дикорастущего вида 
С. Racemosa состав жирных кислот не-
сколько иной. В них преобладают пальми-
тиновая (39,1%), линолеиновая (34,71%), 
стеариновая (10,41%) и олеиновая (10%) 
кислоты.

Йодное число масла сырых кофейных 
зерен 82-102, число омыления 180-189, бен-

зидиновое число 0,9-1,1, показатель пре-
ломления 1,4700-1,4744. Масло кофе содер-
жит примерно 4% фосфатидов.

Неомыляемая фракция липидов содер-
жит компоненты, не растворяющиеся в воде 
после их обработки спиртовым раствором 
щелочи. В масле зерен кофе вида Арабика и 
Канифора (Робуста) содержится от 7 до 20% 
неомыляемых компонентов липидов, кото-
рые обусловливают низкую точку плавле-
ния масла (8оС), а удалив их, точку плавле-
ния можно повысить до 34-36оС.

Два дитерпена – кафестрол и кавеол 
(1,2-дегидрокафестрол) – составляют соот-
ветственно 40 и 20% неомыляемой фракции 
и присутствуют в масле кофе преимуще-
ственно в виде эфиров жирных кислот. В 
меньшем количестве содержатся – 1-5-аби-
етен-13, 19-диол и атрактилозид.

Стеролы кофейного масла составляют 
около 20% неомыляемых компонентов ли-
пидов, серотонины – 3-6%, а остальные 
(~15%) приходятся на долю алифатических 
углеводородов, включая наноксан и разные 
пигменты.

В последнее время благодаря новым ме-
тодам структурного анализа достигнуты 
определенные успехи в идентификации не-
которых стеролов. В настоящее время выяс-
нено, что стеролы масла кофе аналогичны 
содержащимся в других видах растительно-
го сырья. В основном это сиго-сгсрин (53-
55%), кампестрол (16-18%), стигмастерин 
(22-28%) и еще около 10 стеролов, которые 
присутствуют в меньшем количестве и со-
ставляют примерно 7% всех стеролов масла 
кофе.

В кутикулярном слое сырых кофейных 
зерен содержатся окситриптамиды карбо-
новых кислот (5-гидроокситриптамиды) в 
количестве от 0,08 до 0,24%. Наряду с анти-
окислительными свойствами окситрипта-
миды карбоновых кислот играют роль фак-
тора свежести или старости кофе, так как в 
процессе хранения одновременно с измене-
нием цвета кофейных зерен (потемнением) 
под действием света и воздуха, снижайся и 
содержание в них триптамидов (Вурзигер, 
1973). В связи с тем, что окситриптамиды 
вызывают нарушения функции желудка у 
людей с повышенной чувствительностью, 
разработан целый ряд способов удалении 
их из кофейных зерен.

Углеводы. Составляют 50-60% от общей 
массы сырых кофейных зерен кофе. В состав 
углеводов кофе входят сахароза (6-10%), 
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целлюлоза (5-12%), пентоза (3-5%), пекти-
новые вещества (2-3%) и высокомолекуляр-
ные полисахариды (клетчатка, лигнин и 
др.). Установлено, что основным водорас-
творимым компонентом высокомолекуляр-
ных полисахаридов сырого кофе является 
арабиногалактан (2-5%). 

Кроме того, из кофейных зерен выделе-
ны глюкогалактоманнан, галактоза, минно-
за и арабиноза. Долгое время считалось, 
что в сыром кофе отсутствуют свободные 
моносахара (глюкоза и фруктоза), однако 
исследованиями установлено, что в кофе 
вида Арабика преобладают сахароза, а в 
зернах кофе Канифора (Робуста) – редуци-
рующие сахара. Это нашло подтверждение 
в работах Леричи, Пейпи и Матссса (1978), 
которые методом газожидкостной хромато-
графии 80%-ных водных растворах этило-
вого спирта сырых зерен кофе Арабика из 
Эфиопии и Бразилии наряду с сахарозой 
обнаружили и количественно определили 
фруктозу, α-глюкозу, β-глюкозу и два саха-
ра не идентифицировали. В целом общее 
количество редуцирующих сахаров в зер-
нах достигает 0,7-1%.

Фенольные соединения. Эти соедине-
ния кофе представлены дубильными веще-
ствами (танин, катехины и др.) и хлорогено-
выми кислотами. Оснавную часть феноль-
ных соединений составляют хлорогеновые 
кислоты. Это понятие впервые ввел Пайен в 
1846 г. для объяснения обнаруженного им 
компонента кофейных зерен.

В кристалличёском виде хлорогеновая 
кислота была впервые выделена из кофей-
ных зерен Гортером в 1908 г., а ее структура, 
как кофеил-3-хинная кислота, была уста-
новлена Фишером и Дангшетом в 1932 г.

Хлорогеновые кислоты включают в себя 
около десяти соединений, содержащихся в 
кофе, а подобные им соединения обнаруже-
ны и в других растениях.

В старой литературе сведения об этой 
группе веществ весьма расплывчаты, так 
как несколько хлорогеновых кислот часто 
рассматривались как одно соединение. По-
ложение усугублялось разной номенклату-
рой хлорогеновых кислот и употреблением 
тривиальных наименований. Лишь в по-
следние годы благодаря применению со-
временных методов анализа и процессов 
выделения и разделения этой группы сое-
динений удалось точно установить их 
структуру и частично выяснить физиологи-
ческое действие.

Ниже приведены тривиальные наимено-
вания хлорогеновых кислот и соответству-
ющие им названия по химической номен-
клатуре (Клиффорд, Байт, 1976; Голдо-
ни,1979) (табл. 5).

Т а б л и ц а  5
Тривиальные наименования 

хлорогеновых кислот и соответствующие 
им названия по химической номенклатуре

Тривиальное 
наименование

Химическая 
номенклатура

Хлорогеновая 
кислота 

Кафеил-3-хинная кислота 

Неохлорогеновая 
кислота

Кафеил-3-хинная кислота 

Криптохлорогено-
вая кислота 

Кафеил-4-хинная кислота 

Изохлорогеновая 
кислота А

4,5-Дикофеилхинная 
кислота

Изохлорогеновая 
кислота Б

3,4-Дикофеилхинная 
кислота

Изохлорогеновая 
кислота С

3,5-Дикофеилхинная 
кислота

Псевдохлорогено-
вая кислота

Смесь кофеила и дикофе-
илхинной кислоты

Хлорогеновые кислоты представляют 
собой моно- или диэфиры коричной и хин-
ной кислот. В кофейных зернах обнаружены 
также эфиры хинной кислоты с кофейной и 
феруловой кислотами.

Хлорогеновая кислота
(кафеил-3-хинная кислота)

Неохлорогеновая кислота
(кафеил-5-хинная кислота)
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Криптохлорогеновая кислота
(кафеил-4-хинная кислота)

Изохлорогеновая кислота фактически 
является смесью дикофеилхинной кислоты. 
Первоначально она была идентифицирова-
на как кофеил-5-хинная кислота (1950 г.), 
затем как кофеил-4-хинная кислота (1955 г.), 
и, наконец, в 1964 г. установлено, что изо-
хлорогеновая кислота состоит в основном 
из трех фракций дикофеилхинной кислоты 
и существуете виде ее изомеров.

Зерна сырого кофе содержат примерно 
7-10% хлорогеновых кислот. В кофе вида 
Канифора (Робуста) концентрация их боль-
ше (9-11%), чем в кофе вида Арабика (5,5-
8,0%). Основную долю хлорогеновых кис-
лот составляют кофеилхинные кислоты 
(хлорогеновая и неохлорогеновая кислоты). 
Так, в кофе вида Арабика их 5,5-7,0%, в 
кофе вида Кинифора 8,0-9,0%. Затем следу-
ют дикофеилхинные кислоты (изохлороге-
новые кислоты). В кофе вида Арабика их 
0,5–0,6%, в кофе вида Канифора 1,4-1,7%. В 
меньшем количестве в кофе содержится фе-
рулоилхинная кислота: в кофе вида Араби-
ка 0,2-0,25%, в кофе вида Канифора 0,6-
1,2%. В некоторых типичных сортах кофе, 
наиболее широко используемых для про-
мышленной переработки, методами газовой 
хроматографии и тонкослойной хромато-
графии установлено следующее содержа-
ние хлорогеновых кислот (табл. 6).

Т а б л и ц а  6
Содержание хлорогеновых кислот в сырых зернах кофе (в% на сухое вещество)

Хлорогеновая кислота
Сантос 
1 сорта 

(Бразилия)
Арабика 

(Колумбия)

Вида Канифора
Рабуста 
(Индия)

Рабуста
(Мадагаскар)

Кафеил-3-хинная кислота (хлорогеновая) 5,56 3,77 6,94 7,26
Кафеил-3-хинная кислота (нехлорогеновая) 0,88 0,66 1,12 1,3
Кафеил-4-хинная кислота (криптохлорогеновая) 0,41 0,32 0,54 0,62
4,5-Дикофеилхинная кислота 0,28 0,5 0,67 0,83
3,4-Дикофеилхинная кислота 0,21 - - -
3,5-Дикофеилхинная кислота 0,11 - - -

Исследованиями, проведенными во 
Всесоюзном научно-исследовательском ин-
ституте пищеконцентратной промышлен-
ности и специальной пищевой технологии 
(ВНИПП и СПТ) колориметрическим мето-
дом, установлено, что содержание дубиль-
ных веществ в кофе вида Арабика (Индия) 
составляет 6,1-6,36%, в кофе вида Канифо-
ра Робуста I сорта (Индия) – 6,8-7,7%, в 
кофе Сантос I сорта (Бразилия) – 3,6-4,6%.

Минеральные вещества. Сырые ко-
фейные зерна содержат 3-4,5% минераль-
ных веществ. Состав и содержание основ-
ных элементов устиновны давно. Однако 
только в 1972 г. атомно-абсорбционной 
спектрофотометрией Церевитинову и сотр. 
(1972) удалось определить в кофейных зер-
нах более полный количественный состав 
минеральных веществ (в мг%): калий 1712-
1750, магний 142-176, кальций 76-120, ши-
рий 2,3-17, железо 2,1-10,0, марганец 1,1-
9,8, рубидий 0,6-4, цник 0,5-3,2, медь 0,6-2,3 
и стронций 0,4-1,3, а также следы хрома, 
ванадия, бария, никеля, кобальта, свинца, 
молибдена, титана и кадмия.

Содержание отдельных минеральных 
элементов меняется в зависимости от сорта 
кофе, места произрастания, способа обра-
ботки, вида вносимых в почву минеральных 
удобрений, а также от применяемых средств 
защиты растений (Кларк, 1976).

Согласно литературным данным опре-
деленной зависимости между количеством 
минеральных веществ и качеством напитка 
из кофе не существует. Однако считается, 
что содержание цинка, марганца и рубидия 
в сырых зернах кофе обусловливает лучшие 
свойства напитка.

Органические кислоты. В сырых ко-
фейных зернах обнаружены лимонная, 
яблочная, малеиновая, уксусная и щавеле-
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вая кислоты (Сивец и Фут, 1963). В кофей-
ных зернах разных видов и сортов (Арабика 
высшего сорта из Колумбии, Сантос I сорта 
из Бразилии, Робуста II сорта из Индонезии 
и др.) состав и содержание органических 
кислот различны. Показано, что кислот-
ность сырого кофе различных ботанических 
видов и сортов составляет от 2,4 до 4,0°Т. 
При длительном (3-5 лет) хранении сырого 
кофе в нормальных условиях кислотность 
его возрастает незначительно.

Витамины. В кофейных зернах обнару-
жены тиамин (В1), рибофлавин (В2), панто-
теновая кислота, никотиновая кислота (РР), 
пиридоксин (В6), витамин B12 (Чиненова, 
1970) и токоферол (Е) (Фолстар, Вон дер 
Плас, Пильник и Хеус, 1977).

Ферменты. Сырой кофе, поступающий 
на промышленную переработку, биологиче-
ски активный продукт, в котором локализо-
ваны ферментные системы почти всех клас-
сов: оксидоредуктазы, гидролазы, трансфе-
разы и изомеразы, играющие важную роль в 
биохимических и физико-химических про-
цессах зерна.

Изменение цвета сырого кофе разных 
видов и сортов от зеленого и светло-зелено-
го до белого, беловато-желтого, желтого и 
темно-коричневого связано с изменением 
активности комплекса ферментных систем, 
содержащихся в кофейных зернах.

Все вещества, входящие в химический 
состав кофе – летучие и быстро окисляются 
кислородом, вследствие этого рекомендуется 
или обжаривать кофе непосредственно перед 
употреблением, или хранить обжаренный 
кофе непродолжительное время в герметиче-
ски закрывающихся стеклянных или жестя-
ных банках. Сумма растворимых веществ, 
переходящих в напиток, достигает 30%, что 
составляет примерно 85% всего их количе-
ства, содержащегося в жареных зернах кофе. 
При этом в напиток переходит до 80% хлоро-
геновой кислоты и до 90% кофеина.

Физиологическое действие кофе 
на организм человека

Кофе вызывает самые различные чув-
ства по отношению к его вкусовым каче-
ствам – от неприязни до восторга, но никого 
не оставляет равнодушным. Его сильное 
влияние на организм человека и породило 
эти диаметрально противоположные мне-
ния о его вреде и пользе.

Примером горячих споров по этому во-
просу может служить история, произошед-

шая в XVIII веке в Швеции. Чтобы решить 
этот спор, король Густав III решил сделать 
следующее – заменил смертную казнь двум 
братьям-близнецам пожизненным заключе-
нием. Они должны были жить в одинаково 
благополучных условиях и ежедневно выпи-
вать большую порцию: один чая, другой 
кофе. Осужденных заточили в крепость и два 
профессора должны были наблюдать за 
ними. Шли годы, десятилетия. Погиб король, 
умерли профессора, а братья все еще жили и 
чувствовали себя бодро. Наконец, в возрасте 
83 лет умер осужденный, пивший чай, а че-
рез несколько лет умер тот, кто пил кофе. 

Спор о вреде и пользе кофе продолжается 
и в наши дни. Этому вопросу посвящены 
многие теоретические работы, научные ис-
следования, клинические опыты. Но боль-
шинство научно-исследовательских работ по-
священо влиянию чистого кофеина на орга-
низм человека. Надо отметить, что влияние 
кофе и кофеина различно и зависит от степени 
их концентрации, различных способов прие-
ма и наличия в кофе сопутствующих веществ. 
Однако отмечается и схожесть их влияния.

В чем же заключается влияние кофе на 
организм человека?

Кофе – это возбуждающий напиток, 
именно этому своему качеству он обязан 
широким распространением. Возбуждаю-
щее и стимулирующее действие кофе оказы-
вает на человека во время физической уста-
лости, придает на короткое время бодрость 
и силу. Кофе оказывает влияние на высшие 
отделы центральной нервной системы. Ко-
феин – один из главных растительных алка-
лоидов, возбуждает и нормализует работу 
центральной нервной системы. В физиоло-
гическом отношении он является тонизиру-
ющим средством: устраняет вялость, сонли-
вость, улучшает работу органов чувств, 
ускоряет передачу нервного возбуждения. 
Кофеин особенно полезен людям умствен-
ного труда, возбуждая нервные клетки, он 
увеличивает их восприимчивость, распола-
гает к сосредоточенному мышлению.

Какова же переносимость кофе у здоро-
вого человека? Чашка кофе обычно содер-
жит 100 мг кофеина в сорте «арабика» и 
приблизительно 250 мг в сорте «робуста». 
Поэтому у многих людей кофе вызывает 
сердцебиение, нарушение пульса, боли в 
сердце, повышенную нервную возбуди-
мость, бессонницу, у некоторых, как это ни 
парадоксально – сонливость. Чашка кофе 
препятствует понижению активности после 
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приема пищи, стимулирует физическую и 
психическую активность человека.

Кофе оказывает определенное действие 
на органы пищеварения. Он вызывает уве-
личение выделения желудочного сока и со-
ляной кислоты. Через 20-30 мин после при-
нятия черного кофе кислотность в желудке 
достигает максимума. Увеличение концен-
трации напитка в содержимом желудка уве-
личивает и содержание свободной соляной 
кислоты, возрастает общая кислотность. 
Желудочная секреция, вызываемая кофе, 
равносильна действию всеми признанного 
активатора секреторной реакции – мясного 
бульона. Кофе способствует повышению 
усвояемости пищи. Недаром у многих наро-
дов принято подавать черный кофе после 
завтрака и обеда.

Как сильный возбудитель желудочной 
секреции, черный кофе должен быть исклю-
чен из рациона больных язвенной болезнью 
и гастритом, можно рекомендовать в этом 
случае употребление кофе с молоком, слив-
ками, при этом его влияние на желудочную 
секрецию значительно снижается. Кофе 
стимулирует перистальтику кишечника.

Интересно отметить действие, которое 
кофе оказывает на желчный пузырь, желч-
ные протоки и печень. Кофе усиливает вы-
деление желчи. Кофеин стимулирует обмен 
некоторых веществ в организме и нормали-
зует усвояемость сахара и угнетает деятель-
ность щитовидной железы. Кофе угнетает 
жизнедеятельность микроорганизмов и, 
следовательно, с этой точки зрения он по-
лезен для человека во многих случаях.

В последние годы в медицинской лите-
ратуре приводилось много примеров вред-
ного влияния кофе, вызывающего разные 
заболевания, среди которых: инфаркт мио-
карда, ранний атеросклероз, рак системы 
пищеварения, рак мочевого пузыря, сахар-
ный диабет, гипертония, падагра, болезни 
почек и т.д. Беглый обзор новейших иссле-
дований в связи с действием кофе на орга-
низм человека свидетельствует о том, что 
кофе – один из немногих стимуляторов, не 
оказывающих существенных побочных воз-
действий на сердечно-сосудистую систему, 
жировой обмен, углеводы, мочевую кисло-
ту, а также на деятельность печени, желудка 
и выделительной системы.

Кофе, как и спирт, возбуждает, согревает 
и активизирует деятельность человека, но с 
той разницей, что не имеет опьяняющего и 
расслабляющего действия и не приводит к 

тем последствиям, которые возникают в ре-
зультате приема спиртных напитков.

Тем не менее потребление кофе в мире в 
последнее время снижается. Одна из при-
чин этого снижения состоит в том, что вра-
чи приписывают ему канцерогенные свой-
ства, медики также не рекомендуют пить 
кофе из-за большого содержания кофеина. 
Они говорят, что кофе оказывает вредное 
влияние на систему кровообращения, сер-
дечную деятельность, сон. Конечно, при 
всех своих положительных качествах и фи-
зиологических свойствах, обусловивших 
его широкое распространение, кофе может 
оказывать на организм и вредное действие. 
Он противопоказан при гипертонии, бес-
соннице, повышенной возбудимости нерв-
ной системы и других заболеваниях.

Опасна также интоксикация, т.е. отрав-
ление большим количеством кофеина при 
злоупотреблении кофе.

Так пить или не пить кофе? Вреден ли 
он для здоровья? Данные вопросы остаются 
открытыми. Правда, кроме кофеина кофе 
содержит около 300 органических веществ, 
воздействие которых еще не изучено. Из-
вестно, что кофеин уже через 5 минут после 
употребления проникает во все части тела, 
вызывает сужение одних кровеносных со-
судов и расширение других, повышает ско-
рость обмена веществ, ускоряет выработку 
желудочных кислот, облегчает восприятие 
сенсорных стимулов, активизирует деятель-
ность мозга, благоприятно действует на ды-
хательную функцию и т.д. Из организма ко-
феин выводится на следующий день. В кли-
нической практике лечебная доза кофеина 
– 0,25 г, максимальная – 1,5 г в день, смер-
тельная – 10,0 г, т.е. 100 чашек кофе.

Японские врачи обнаружили в кофе це-
лебные свойства. Они считают, что напиток 
помогает в борьбе с атеросклерозом, так как 
увеличивает содержание в крови доброкаче-
ственного холестерина, препятствующего за-
твердению стенок кровеносных сосудов. Для 
подтверждения этих выводов в токийском 
медицинском институте «Дзикяй» был про-
веден эксперимент. Добровольцы в течение 4 
недель ежедневно выпивали по 5 чашек чер-
ного кофе. Трое из них «сошли с дистанции», 
поскольку стали жаловаться на отвращение к 
напитку. У остальных через 4 недели в сред-
нем на 15% повысилось содержание в крови 
доброкачественного холестерина, после 
прекращения эксперимента содержание хо-
лестерина стало уменьшаться.
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Основываясь на исследованиях о вред-
ности кофе, ученые считают, что умеренное 
его потребление серьезной опасности не 
представляет. Для здорового человека кофе 
кроме пользы ничего не дает, естественно, 
если им не злоупотреблять, как и любой 
другой пищей. Противопоказания при упо-
треблении кофе сравнительно ограничены.

Сколько чашек кофе можно выпивать в 
день без риска для здоровья? Если это «ро-
буста», то разумно придерживаться нормы 
1-2 чашки кофе в день, «арабика» – 3-4 чаш-
ки. Питательность кофе сравнительно не-
большая: чашка кофе без сахара дает при-
близительно 11 калорий, с добавлением мо-
лока и сахара – около 78 калорий. 

Кофейное зерно содержит около 1300 раз-
личных веществ, и далеко не все из них из-
вестны науке. Состав может изменяться в 
зависимости от сорта, региона выращива-
ния и обжарки. Процесс обжарки дает до 
800 разных привкусов. Другими словами, 
для создания уникального аромата кофе, не-
обходимо 800 отдельных элементов. В отли-
чие от всех других ароматов, ароматизатор 
кофе невозможно синтезировать. В составе 
содержаться: углеводы – 30-40%; вода – 
10-13% (после обжарки: 1-2,5%); белки – 
11%; жиры: 10-13%; минералы – 4% (90% 
из которых остаются в конечном продукте); 
кислоты – 30-70% распадаются в процессе 
обжарки; алкалоиды (кофеин) – 0,8-2,5%, в 
зависимости от сорта; ароматические веще-
ства – 0,1% летучих ароматических веществ 
(образуются в процессе обжарки).

Про науку в целом и в особенности про 
биологию важно понимать: в ней нет гото-
вых и чётко сформулированных ответов, 
особенно когда дело касается нашего орга-
низма и веществ, которые мы употребляем; 
ни один учёный не может сказать вам: не 
ешьте вот этого, спите ровно столько-то, не 
пейте кофе и всё будет в порядке. Сложные 
системы так попросту не работают. С кофе 
всё еще забавнее: это самый популярный 
психоактивный наркотик (в первоначальном 
смысле этого слова – вещество, вызываю-
щее привыкание) в мире, его пьют миллио-
ны людей каждый день, и учёные постоянно 
проводят исследования, доказывающие, что 
это либо самый прекрасный, либо самый 
ужасный напиток в мире.

Употребление кофе представляет дей-
ствительно редкий случай сочетания прият-
ного с полезным. Кофе имеет большие пре-
имущества по сравнению с другими напит-

ками по содержанию веществ, полезных для 
здоровья. Но если употребление кофе при-
водит к появлению неприятных ощущений в 
груди, то от него будет лучше отказаться.
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БОТАНИЧЕСКАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 

И АГРОТЕХНИКА КОФЕЙНОГО ДЕРЕВО
Пенджиев А.М.

Туркменский государственный архитектурно-строительный институт, Ашхабад, 
е-mail: ampenjiev@rambler.ru

В статье рассматривается происхождения и ботаническая характеристика напитка вечной молодости – 
кофе, приводится сорта кофейных деревьев произрастающие в мире, агротехника выращивания, диагности-
ка минерального питания кофейного дерево и влияние питательных веществ на рост развития, продуктив-
ность и уборка урожая кофейных деревьев. 

Ключевые слова: ботаническая характеристика, агротехника, диагностика питания, кофейное 
дерево. 

BOTANICAL CHARACTERISTIC 
AND THE AGRICULTURAL TECHNICIAN COFFEE A TREE

Penjiyev A.M. 
Turkmen State Architecturally-building Institute, Ashkhabad, e-mail: ampenjiev@rambler.ru 

In article it is considered origins and the botanical characteristic of a drink of eternal youth – coffee, diagnostics 
of a mineral food coffee a tree and infl uence of nutrients on development growth, effi ciency and harvesting of coffee 
trees is resulted grades of coffee trees growing in the world, the agricultural technician of cultivation. 

Keywords: botanical characteristic, the agricultural technician, food diagnostics, a coffee tree. 

Введение
Автор в течение многих лет занимался 

возможностями выращивания кофейных де-
ревьев в условиях Туркменистана и защи-
тил кандидатскую диссертацию, за это пе-
риод научно-исследовательской работы со-
брался много материалов на оснований это-
го написана научно-популярная статья. 

Что придает ему неповторимый аромат? 
Как действует кофе на наш организм, вре-
ден или полезен он человеку? Каковы его 
происхождение, ботаническая характери-
стика и агротехника возделывания? А нель-
зя л и кофе вырастить дома и, если можно, 
то как это сделать? Приведены рецепты 
приготовления кофейных напитков. 

Ответы на эти вопросы и составляют со-
держание данной статьи. 

Происхождение 
и ботаническая характеристика 
Кофейное дерево – важная тропическая 

культура, оно произрастает и в виде дерева, 
и в виде кустарника. Возделывается кофе в 
Африке, Азии, Латинской Америке. Кофей-
ное дерево – кустарник – относится к роду 
кофе из семейства мареновых, которое вклю-
чает более 60 видов, относимых к 4 секциям. 
Одним из распространенных видов афри-
канского кофе, который культивируется в 
60% всех стран, является «арабика». Он 
преобладает в западном полушарии. В Аф-

рике его выращивают в Эфиопии, Судане, 
Анголе, Конго, Руанде, Уганде, Кении, Тан-
зании и Малайзии. В Азии «арабика» исчез-
ла из-за паразита Хемилса вастатрике. «Ли-
берика» – вид, выращиваемый только в Гви-
ане. В других странах встречается в виде 
«арабики» с «робустой». «Робуста» часто 
встречается под названием «канефора». Его 
выращивают в Дагомее, Того, Габоне, Кон-
го, Анголе, Камеруне, Гвиане, на Береге 
Слоновой Кости, в Танзании, Уганде, на 
Мадагаскаре, в Индонезии и во Вьетнаме. 
Недавно эту разновидность начали выра-
щивать на Антильских островах.

«Эксцельсия» выращивается в Камеру-
не и во Вьетнаме. Цветы его имеют белый 
5-дольный венчик с длинной трубочкой, пе-
стик – один – с нижней 2-гнездовой завязью 
и 2- раздельным рыльцем, 5 тычинок (рис. 
1). Цветы имеют приятный характерный за-
пах, похожи на жасмин, но крупнее. Араб-
ский кофе цветет в 3-летнем возрасте, «ро-
буста» – в 2-летнем и всего несколько часов. 
Продолжительность цветения некоторых 
деревьев не превышает 2-3 дней. Однако 
вследствие большой пестроты популяций 
цветение плантации продолжается очень 
долго. По данным Зена, плантации, поса-
женные семенами, цветут до 6 месяцев, а у 
посаженных саженцами – цветение продол-
жается около 3 месяцев. Плоды арабского 
кофе созревают в течение 8 месяцев после 
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цветения. У других видов кофе цветение 
происходит дольше: у либерийского кофе – 
около года, у «робусты» – 11 месяцев. Со-
зревшие плоды – красного, черного, иногда 
желтого цвета размером с вишню, с более 
или менее сочным околоплодником. В пло-
де по два семени, их называют кофейными 
зернами или бобами. Зародыш у семян не-
большой, а эндосперм достигает значитель-
ной величины. Семена покрыты плотной 
оболочкой.

1 
2 3 

4 

Рис. 1. Кофейное дерево: 
1 – ветка с цветами и плодами; 2 – венчик 
растений; 3 – плод; 4 – плод в разрезе

Сорта кофе
С помощью селективных методов в раз-

личных странах создано много сортов араб-
ского кофе. Они различаются по разным па-
раметрам, например, по продуктивности, 
качеству продукции, устойчивости к небла-
гоприятным условиям среды, к болезням, 
по экономической рентабельности, по со-
держанию кофеина. В различных районах 
эти параметры рассматриваются по-
разному, например, в задачи американских 
селекционеров входит выведение разновид-
ностей, стойких к грибку-паразиту Hemilea 
vastatri, возбудителю болезни «оранжевая 
ржавчина» (головня), которая появилась на 
территории Бразилии в 1970 г. Эта болезнь 
существовала и раньше, но в других стра-
нах Восточной Африки, Индии, Анголы, где 
ее также изучали. В Кении был выведен 
сорт, стойкий к этой болезни, и ученые этой 

страны направили свои усилия на более се-
рьезные болезни, широко распространен-
ные в Восточной и Центральной Африке.

После сильных морозов 1975 г. ученые 
Бразилии занялись поиском морозоустой-
чивых сортов. В лесной и саванной зонах 
Берега Слоновой Кости селекционеры за-
нимаются выведением засухоустойчивых 
сортов.

«Арабика» – мутант «катра». Он харак-
теризуется низкорослостью, что позволяет 
увеличить плотность посадки, отличается 
большой плодородностью, культивируется 
в тропических странах с влажным перемен-
ным климатом.

«Робуста» – сорт, принадлежащий виду 
«канефора», хорошо растет в сырых тропи-
ческих зонах низких широт, устойчив к ос-
новным заболеваниям, достигает 3-4 м, об-
ладает высокой урожайностью.

«Либерика» – принадлежит к виду «ли-
берика», родина его – Берег Слоновой Ко-
сти. Под названием «Гро Эгдени» он выра-
щи вается в Гвиане, имеет очень крупные 
плоды, тенелюбив.

Дерево С. heimi – с жесткими плотными 
листьями, растет в сухих лесах на севере, С. 
recemosa – засухоустойчивое кофейное де-
рево из Мозамбика, теряющее свои мелкие 
листочки в сухие сезоны перед периодом 
цветения, С. engenoides – высокогорный, 
листопадный, засухоустойчивый, морозо-
стойкий. Известно и много других сортов.

После сильных морозов 1975 г. ученые 
Бразилии занялись поиском морозоустойчи-
вых сортов. В лесной и саванной зонах Бере-
га Слоновой Кости селекционеры занимают-
ся выведением засухоустойчивых сортов.

«Арабика» – мутант «катра». Он харак-
теризуется низкорослостью, что позволяет 
увеличить плотность посадки, отличается 
большой плодородностью, культивируется 
в тропических странах с влажным перемен-
ным климатом.

«Робуста» – сорт, принадлежащий виду 
«канефора», хорошо растет в сырых тропи-
ческих зонах низких широт, устойчив к ос-
новным заболеваниям, достигает 3-4 м, об-
ладает высокой урожайностью.

«Либерика» – принадлежит к виду «ли-
берика», родина его – Берег Слоновой Ко-
сти. Под названием «Гро Эгдени» он выра-
щивается в Гвиане, имеет очень крупные 
плоды, тенелюбив.

Дерево С. heimi – с жесткими плотными 
листьями, растет в сухих лесах на севере, С. 
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recemosa – засухоустойчивое кофейное де-
рево из Мозамбика, теряющее свои мелкие 
листочки в сухие сезоны перед периодом 
цветения, С. engenoides – высокогорный, 
листопадный, засухоустойчивый, морозо-
стойкий. Известно и много других сортов.

Самым лучшим сортом по типичным 
внешним признакам, аромату и вкусовым 
качествам считается арабский, а именно йе-
менский кофе. В результате многовековой 
селекции арабы создали непревзойденный 
сорт – «мокко». Только в Йемене растет на-
стоящий «мокко». Сейчас на мировом рын-
ке он не встречается, так как производят его 
в очень малых количествах. Кофе «мокко» 
отличается легким винным запахом и срав-
нительно большой кислотностью. 

Из бразильского кофе особенно популя-
рен «сантос», по качеству не уступающий 
арабскому.

Требования к почве 
при выращивании кофейных деревьев
Для выращивания кофейных деревьев 

необходимы рыхлые, хорошо аэрируемые 
почвы глубокого профиля без водоупорных 
и гелевых горизонтов. Порозность почвы 
должна быть не менее 50%. Этим требова-
ниям отвечают красные ферралитовые и бу-
рые лесные почвы. Реакция почвенного 
раствора должна быть в пределах 5,0-6,5. 
Однако если в почве имеется достаточное 
количество обменного кальция для пита-
ния растения, то кофе хорошо растет при 
рН = 4,5-5,0. Однако можно встретить хоро-
шие насаждения кофейного дерева сорта 
«арабика» и на почвах с нейтральной и сла-
бощелочной реакцией (рН – 6,5-7,2).

При условии применения соответству-
ющих норм минеральных удобрений рас-

тения кофе проявляют хорошую продук-
тивность на почвах с различным эффек-
тивным плодородием. Показатели некото-
рых агрохимических свойств типичных 
почв кофейных плантаций Бразилии при-
ведены в табл. 1.

Высокая продуктивность плантаций ко-
фейных деревьев обеспечивается не только 
наличием запасов минерального питания в 
подвижной форме, но и большим количе-
ством органического вещества как в верх-
них слоях почвы, так и на ее поверхности. 
Хорошо способствуют развитию микрозы 
органические вещества, они также обеспе-
чивают формирование благоприятной 
структуры почвы, сохраняют влагу, предо-
храняют корни от прямых солнечных лу-
чей, пополняют резервы питательных эле-
ментов. Обогащение почвы органикой до-
стигается за счет древесных культур – за-
тенителей, которые используются при вы-
ращивании кофейных деревьев (Erythrina 
subunbrans, Lencaena glauca, L. pulverulent, 
albizzia Icbbeck, albizzia falcate, Inga inga, 
Inga laurina).

Эти культуры относятся к семейству бо-
бовых; ежегодно они сбрасывают много ли-
стьев, богатых азотом, фосфором, калием и 
другими питательными веществами (на-
пример, 130-150 кг азота, 60-80 кг фосфора, 
20-40 кг калия на 1 га). Но при большом ко-
личестве они снижают продуктивность ко-
фейных деревьев, так как поглощают много 
питательных веществ из почвы и как бы от-
нимают их у кофе, поэтому в последние 
годы используются сидеральные культуры 
(Cratalaria remoensis, C.jincea, Jephrosia vo-
gelii, F.candida, Conavalia ensiformis, Vigna 
sirensis, Calopogonium mucunoides).

Т а б л и ц а  1
Агрохимические показатели типичных плантаций кофе в Бразилии

Показатель
Тип почвы

глинистая красная тропическая супесчаная песчаная
Кислотность, рН 5,8 6,2 6,5 5,0
Органическое вещество 60% 1,3 2,0 1,0 0,4
Азот (общий),% 0,12 0,18 0,1 0,03
Отношение C/N 11,0 11,0 10,0 13,0
РОн, мг-экв/100 г 0,6 3,0 0,3 0,25
К+, мг-экв/100 г 0,18 0,2 0,2 0,08
Са++, мг-экв/100 г 2,5 5,0 5,0 0,8
Mg++, мг-экв/100 г 0,7 0,7 0,7 0,2
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Их возделывают практически ежегодно 
при условии достаточного количества осад-
ков, до вступления растений кофе в пору 
плодоношения. Хороший рост сидеральных 
культур и сохранение оптимального соотно-
шения основных элементов питания в почве 
обеспечиваются внесением фосфорных, ка-
лийных и при необходимости магниевых 
удобрений. Таким же образом поступают и 
при возделывании продовольственных 
культур: арахиса, фасоли, кукурузы, сорго, 
таро, батата, овощных культур в междуря-
дьях молодых, еще не плодоносящих план-
таций кофе.

Агротехника при возделывании 
кофейных деревьев

Только в Бразилии саженцы «не пересе-
ляют» с места посадки, в других же странах 
его посев производится в питомниках. В 
Бразилии в лунку (ковас) глубиной 20-30 см 
высаживают 3-5 семян, слегка прикрывают 
ее хворостом (арупакой). Перед посевом в 
питомнике почву хорошо удобряют и тща-
тельно обрабатывают, делают грядки дли-
ной 2-4 и шириной 1 м. Для посадки на 100 га 
плантации нужно иметь питомник площа-
дью 0,5 га.

Около 1 тыс. семян понадобится на 1 м 
грядки с глубиной заделки 1-3 см. При боль-
шой глубине заделки снижается качество 
всходов и задерживается их выход. Свежие 
семена всходят через месяц, а сухие – через 
2 месяца. Для кофе характерна быстрая 
всхожесть семян. Они не сохраняются больше 
одного года. На 1 м высаживают 20-30 сеян-
цев, оставляя между рядами 20-40 см.

В некоторых районах посев производит-
ся в горшках, стаканчиках, соломенных 
корзинах, что позволяет экономить семена. 
А в Уганде, например, для кофейного дере-
ва «консфора», по сообщению Коста, ис-
пользуется размножение отводками, а так-
же укоренением черенков. Но при этом не-
обходимо применение ростовых веществ – 
индолилмасляной кислоты и др. Практику-
ется также прививка арабского кофе (глаз-
ком, в полурасщеп и др.) на устойчивые к 
повреждению нематодами подвои либерий-
ского кофе. Этот метод применяют в целях 
борьбы с «ржавчиной». Основное преиму-
щество посаженных привитыми саженцами 
деревьев – одинаковая величина и сроки со-
зревания плодов. Прививочный материал 
берут с лучших, наименее поврежденных, 
маточных деревьев, что позволяет суще-

ственно повысить качество урожая и устой-
чивость деревьев к болезням и вредителям.

Для высадки в грунт необходимо 
1000-1500саженцев в возрасте 6-8 месяцев. 
Посадку производят на расстоянии 3x3 м, 
для «арабики» часто необходима меньшая 
площадь питания – 2,5x2 м, для более круп-
ных видов ее увеличивают: для «конефоры» 
– 4x4 м, для «экс-цельсии» и «либерики» – 
до 5x5 м и более. Еще применяются посад-
ки ромбиком, где расстояние между рядами 
– 3 м, а между деревьями – 5,2 м.

После обработки и маркировки поля 
роют посадочную яму принятой формы раз-
мером 30x30 – 90x90 и глубиной 30-90 см. 
Однако лучшая продуктивность наблюдает-
ся при более больших и глубоких ямах с хо-
рошим уплотнением земли вокруг сеянца, 
при этом корневая шейка находится на 
уровне почвы или чуть выше ее. Самым хо-
рошим временем для посадки является на-
чало дождевого периода.

В различных районах в одну яму выса-
живают разное количество растений, напри-
мер, во Вьетнаме «арабику» и «робусту» 
сажают по 2 черенка, а «шари» (довольно 
крупные деревья) – по одному. В Бразилии 
сажают по 6 тесно размещенных отдельных 
растений, некоторые виды – по 4.

Росту кофе мешают сорняки; для унич-
тожения мимозы, например, используют 
плуги на тракторной тяге.

Квадратная посадка растений удобна 
для обработки механизмами, что снижает 
затраты ручного труда. На участках, сильно 
поврежденных эрозией, ученые рекоменду-
ют ограничиваться скашиванием сорняков в 
сухой период. Часто для борьбы с сорняка-
ми и эрозией почвы, а также для экономии 
земли между рядами сеют батат и различ-
ные бобовые: в Индонезии – арахис, во 
Вьетнаме – суходольный рис (причем до по-
садки кофе), потом он играет роль затените-
ля. После уборки риса в более сухой и про-
хладный период (ноябрь) сеют кукурузу, а 
потом (с мая по октябрь) – снова суходоль-
ный рис. Обработка почвы производится до 
глубины 12-16 см по вставочной культуре.

Первый урожай собирают в 4-летнем 
возрасте, в 5-6 лет кофе достигает полной 
величины.

Высокий урожай можно получить путем 
обрезки деревьев, которая хороша для раци-
онального формирования кроны. Для араб-
ского кофе лучше иметь одноствольную 
форму, для «конефоры» – многоствольную. 
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В различных районах применяют разноо-
бразные методы обрезки деревьев. В засуш-
ливые периоды в Йемене, в Майсуре (Ин-
дия), в Танзании урожай повышают с помо-
щью орошения. По опытным данным, в 
Лиамунгу (Танзании) при орошении, экви-
валентном 50 мм осадков в месяц, за 7 лет 
урожай повысился на 35,5%.

Мульчирование почвы листьями банана, 
слоновой травой и другими подсобными 
материалами позволяет снизить количество 
влаги в почве междурядий.

Влияние питательных веществ на рост 
и продуктивность кофейных деревьев
Выбор оптимальных элементов питания 

при благоприятных факторах внешней сре-
ды – одно из основных условий нормально-
го роста и развития растений. Насыщен-
ность растений элементами питания повы-
шает продуктивность, лучше идет форми-
рование листового аппарата, закладывание 
цветочных почек. При этом каждый элемент 
играет свою роль.

Азот. Существует прямая зависимость 
между уровнем обеспеченности растений 
минеральным азотом, числом листьев и 
цветов на ветвях. Когда в почве нет органи-
ки и не применяются минеральные удобре-
ния, на растениях быстро появляются сим-
птомы недостатка азота, которые интенсив-
но развиваются в период формирования и 
созревания ягод. На ветвях образуются мел-
кие бледно-желтые листья (хлоротичные 
пятна). Азот из старых листьев переходит в 
плоды, листья теряют зеленый цвет и опа-
дают. В период цветения в индикаторных 
листьях (третья пара от верхушки ветви) со-
держится около 4,1% азота, а к созреванию 
его количество снижается до 2,8%. Види-
мые симптомы недостатка азота проявля-
ются при его содержании менее 2%.

Острый недостаток азота вызывает от-
мирание целых ветвей, начиная сверху. Та-
кое часто наблюдается в засушливый сезон. 
Пересыхание почвы и уменьшение минера-

лизации органических веществ ухудшает 
снабжение растений азотом. Если в почве 
имеются запасы других элементов питания, 
недостаток азота все равно сказывается. 
При поддержании оптимальной влажности 
почвы можно избежать проявлений острого 
недостатка азота, не прибегая к помощи ми-
неральных удобрений.

Потребность в азоте возникает в период 
обильного плодоношения. Если растения не 
подкармливать, то урожай ягод кофе на сле-
дующий год снижается, а избыточное пита-
ние азотом усиливает вегетативный рост, 
т.е. снижает плодоношение. У плодонося-
щих кофейных деревьев проявляется опре-
деленный ритм поглощения азота (табл. 2), 
который необходимо учитывать при опреде-
лении сроков внесения азотных удобрений.

Как известно, от начала цветения до со-
зревания ягод проходит 8-10 месяцев, но в 
последние 3 месяца растения поглощают 
более 70% от всего количества азота, потре-
бляемого за период плодоношения.

Фосфор. Оптимальное фосфорное пи-
тание молодых растений кофе дает хорошее 
развитие корневой системы и предопреде-
ляет высокую продуктивность плантаций в 
период их эксплуатации. Поэтому в момент 
высадки саженцев на плантациях в каждую 
лунку вносят хорошо разложенный органи-
ческий компост и фосфорное удобрение. 
Поглощение фосфора идентично потребле-
нию азота, но количество этого элемента 
значительно меньше, чем азота. Основное 
количество его поступает в растения в по-
следние 3 месяца плодоношения. Недоста-
ток фосфора в почве вызывает миграцию 
органического и минерального фосфора из 
старых листьев в плоды и на листьях появ-
ляются специфические признаки; бронзово-
желтые пятна на верхушке листовой пла-
стинки (позже они становятся красно-фио-
летовыми), темно-зеленый цвет остается на 
части пластинки, происходит интенсивный 
опад листьев. Это часто наблюдается в годы 
обильного плодоношения.

Т а б л и ц а  2
Ритм потребления азота растениями кофе

Потребление
Месяц плодоношения

Всего
I II III IV V VI VII

Абсолютное, кг/га 2,5 8,1 5,2 12,5 26,5 20,1 19,8 94,7
Относительное,% 2,6 8,6 5,5 13,3 27,7 21,3 21,0 100,0
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Содержание фосфора в третьей паре ли-
стьев тесно коррелирует с урожаем ягод на 
растении (табл. 3), хотя абсолютное его зна-
чение невелико.

Т а б л и ц а  3
Содержание фосфора в третьей паре 

листьев и урожай ягод на растении кофе

Содержание фосфора 
в листьях,%

Масса ягод, г
на 1 растении

Р; Р2 O5 100
0,08; 0,18 175
0,10; 0,29 250
0,15; 0,34 400

Калий. Недостаток калия в почвах план-
тации кофе – частое явление, которое объ-
ясняется генезисом почвы, а также ее свой-
ствами, кроме того, имеется значительный 
вынос этого элемента в урожае ягод. Ягода 
кофе содержит 1,7-2,0 К2О (на сухое веще-
ство), из этого количества 20% находится в 
ядре и 75-80% – в околоплоднике.

Калий оказывает большое влияние на 
синтез, трансформацию и транспорт угле-
водов в растении. Кофейное дерево, обеспе-
ченное калием, имеет большую подвиж-
ность сахара и крахмала в древесине и, 
естественно, большой прирост вегетатив-
ной массы и обильно плодоносит. Сам факт 
чередования сезонов с обильным и слабым 
плодоношением чаще всего свидетельству-
ет о неудовлетворительном питании расте-
ний, в первую очередь калием. При высоком 
уровне калийного питания и других благо-
приятных условиях растения синтезируют 
много пластинчатых веществ, которых до-

статочно как для формирования плодов в 
текущем сезоне, так и для создания запасов 
их в древесине для обеспечения хорошего 
роста и плодоношения в следующем.

При недостатке калия, когда он мигриру-
ет из листьев в плоды, на старых листьях вет-
вей нижнего яруса появляются «краевые 
ожоги», побеги завядают, одни ягоды осыпа-
ются, другие – формируются без ядра, часть 
ягод подвергается атакам грибков и темнеет, 
а в результате всего этого снижается урожай.

Калий, как и фосфор, обеспечивает фор-
мирование мощной корневой системы и его 
применение на молодых плантациях обяза-
тельно. На плодоносящих плантациях ка-
лийные подкормки осуществляют за 2-3 ме-
сяца до созревания плодов. Это гарантирует 
сохранение листвы и урожая ягод, способ-
ствует улучшению азотного и фосфорного 
питания растений.

Физиологическая роль каждого элемен-
та проявляется при определенных уровнях 
обеспеченности растений другими элемен-
тами. О тесной взаимосвязи питания расте-
ний всеми элементами свидетельствуют 
данные, приведенные в табл. 4.

Кальций. Содержание кальция в корнях 
и древесине кофейного дерева примерно та-
кое же, как и калия, в листьях его меньше 
почти наполовину, а в ягодах – в 4 раза 
меньше. Содержание кальция – 1,3-1,5% 
(на сухое вещество) в листьях на начало су-
хого сезона, когда созревают ягоды. Меха-
низм изменения содержания этого элемента 
противоположен таковому азота, фосфора и 
калия в листьях, что можно объяснить сла-
бой мобильностью кальция, отсутствием 
его реутизации. 

Т а б л и ц а  4
Влияние удобрений на содержание азота, фосфора и калия в листьях, 

отмирание ветвей и урожайность кофе

Вариант опыта
Содержание,% Число отмерших 

ветвей шт/раст.
Урожайность 

кг/растN P2O5 K2O
Без удобрений 2,41 0,36 3,18 17 1,56

N 2,91 0,32 2,52 7 1,62
Р 2,35 0,39 2,81 19 1,74
К 2,13 0,27 4,61 10 1,42

NP 2,88 0,32 1,80 9 1,74
РК 2,24 0,37 3,46 8 1,65
NK 2,61 0,18 3,68 1 2,54

NPK 2,80 0,34 3,89 1 2,33
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Данное обстоятельство необходимо учи-
тывать, чтобы обеспечивать постоянное по-
ступление кальция в растения в течение всей 
вегетации. Острый недостаток кальция и ви-
димые симптомы отсутствия этого элемента 
проявляются очень редко. Однако недоста-
ток его плохо влияет на развитие корневой 
системы, способствует отмиранию ростовых 
и цветовых почек. На растениях, испытыва-
ющих недостаток кальция, промежутки 
между парами листьев уменьшаются, но раз-
мер листовых пластинок не изменяется. 
Чаще всего недостаток кальция проявляется 
при рН почвенного раствора менее 5. На та-
ких почвах кофе имеет низкую продуктив-
ность, и при внесении простого суперфосфа-
та или фосфорной муки не всегда устраняет-
ся дефицит кальция в питании растений.

Магний. Содержание магния в листьях 
и ягодах является непосредственным отра-
жением условий магниевого питания расте-
ний. Общим правилом при составлении си-
стемы удобрений, необходимых растению, 
является то, что увеличение содержания 
обменного калия и алюминия в почве 
уменьшает поглощение магния растениями. 
Это особенно резко проявляется при низком 
содержании магния в почвенном поглоща-
ющем комплексе. Чтобы контролировать 
уровни калийного и магниевого питания, 
следует обращать внимание как на содержа-
ние этих элементов в листьях (процент ка-
лия и процент магния на сухое вещество), 
так и на величину отношения их в индика-
торных листьях. Для кофе «арабика» это от-
ношение составляет 5:1, для «робусты» – 
4:1 или 3,5:1. При недостатке магния на ли-
стьях развивается известный симптом – 
межжилковый хлород. Устранить этот сим-
птом можно внесением магниевого удобре-
ния под каждое дерево или же опрыскива-
нием листьев раствором магниевой соли. В 
целой ягоде может содержаться 0,5-1,0% 
магния (на сухое вещество). При урожае 
1-2 т/га ягод вынос магния из почвы можно 
считать незначительным – 10-20 кг/га. Од-
нако часто случается, что на выщелочен-
ных почвах растения не располагают та-
ким количеством доступного магния и воз-
никает необходимость внесения магние-
вых удобрений.

Сера. Применение простого суперфос-
фата, содержащего много гипса, исключает 
необходимость использования удобрений, 
включающих серу. Использование двойного 
суперфосфата и других концентрирован-

ных фосфорных удобрений на многих план-
тациях создает дефицит серы в почве, а на 
растениях появляются симптомы ее недо-
статка. Пожелтение молодых листьев – пер-
вый признак, то же отмечается и при недо-
статке других элементов питания. Специфи-
ческий признак недостатка серы – пожелте-
ние листовой пластинки только вдоль цен-
тральной жилки, края же пластинки остают-
ся зелеными. Другой признак – более желтая 
окраска нижней стороны листа по сравне-
нию с верхней, обращенной к солнцу. В тка-
нях всех органов растений процент содер-
жания серы выше, чем фосфора (табл. 5). 
Видимые симптомы ее недостатка начинают 
проявляться при содержании серы менее 
60 мг/кг сухого вещества в третьей паре ли-
стьев, хотя продуктивность растений начи-
нает снижаться уже при концентрации эле-
мента менее 90 мг/кг. Оптимальным уров-
нем обеспеченности растений серой счита-
ются 220 мг/кг сухого вещества. 

Т а б л и ц а  5
Содержание серы и фосфора 
в органах растений кофе

Орган
Содержание,% на сухое вещество

S (сера) Р (фосфор)
Корни 0,164 0,040
Ствол 0,127 0,050
Ветви 0,141 0,128
Листья 0,238 0,135

При недостатке серы вегетативные ор-
ганы, как правило, развиваются нормально, 
но после цветения ягоды растут плохо. Как 
уже отмечалось, при дефиците многих эле-
ментов они быстро мигрируют из листьев в 
плоды, поэтому последние растут и созре-
вают нормально, а листья опадают. Сера 
также обладает хорошей мобильностью, но 
запасы ее в листьях недостаточны и не пол-
ностью удовлетворяют запросы развиваю-
щихся плодов. Значит, запасы подвижной 
серы в почве должны быть постоянными, 
чтобы питание растений не прерывалось.

Бор. При недостатке бора у растений 
формируются мелкие, вытянутые листья с 
неровными краями, а верхушечные почки 
на ветвях отмирают. Промежутки между 
листьями и плодовыми почками на ветвях 
увеличиваются. Все эти признаки чаще про-
являются на почках, имеющих рН почвен-
ного раствора больше 6. Симптомы недо-
статка бора быстро исчезают после опры-
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скивания растений слабым раствором бор-
ной кислоты или бората натрия. Оптималь-
ное содержание бора в третьей паре листьев 
для кофе «арабика» – 60-100 мг, для «робу-
сты» – 30-66 мг/кг сухого вещества.

Медь. Недостаток меди у растения про-
является в деформации листа из-за быстро-
го роста его пластинки и задержки удлине-
ния центральной жилки. Листья сначала 
формируются волнистыми, а затем скручи-
ваются вдоль центральной жилки в форме 
буквы «S». Зеленый цвет пластинки исчезает, 
развивается некроз. Эти признаки появляют-
ся при содержании меди менее 10 мг/кг (С) 
сухого вещества.

Железо. Недостаток железа как элемен-
та питания обнаруживается часто, однако 
причины этого явления различны. Напри-
мер, недостаток железа обусловлен ней-
тральной и слабощелочной средой почвы, 
при которой оно находится в неподвиж-
ной форме. И, наоборот, на кислых почвах 
(рН около 5) недостаток железа в питании 
растений кофе возникает из-за большого ко-
личества подвижного марганца, который 
блокирует поступление железа в растение. 
Во всех случаях внесение железа в почву 
повышает урожайность плантаций в 2 раза. 
При недостатке железа размер листьев 
меньше, чем обычно, они желтеют, а жилки 
остаются зелеными. При продолжительно-
сти таких условий питания цвет жилок так-
же меняется. Эти симптомы также развива-
ются на молодых листьях, что указывает на 
малую мобильность этого элемента в расте-
ниях. В сухой сезон данные признаки про-
являются слабо, а в период дождей, когда 
усиливается рост растений, – заметнее.

До появления видимых симптомов де-
фицита железа о степени обеспеченности 
растений этим элементом можно судить как 
по его содержанию в листьях и плодах, так 
и по величине отношения P/Fe. Признаки 
проявляются при содержании менее 100 мг 
железа в листьях «арабики», а в листьях 
«робусты» – менее 300 мг/кг сухого веще-
ства. В то же время при таком же абсолют-
ном содержании железа, но при увеличении 
отношения P/Fe до 25 (при норме 10) про-
являются симптомы недостатка железа в 
питании растений.

Внесение железа в почву или некорне-
вая подкормка его солями растений – не 
единственный способ устранения его недо-
статка. В зависимости от причины можно 
рекомендовать применение физиологиче-

ски кислых удобрений (при рН почвы боль-
ше 7) или внесение органических удобре-
ний и улучшение дренажа на кислых почвах 
с высоким содержанием подвижного мар-
ганца. Заметно, что органическое вещество 
почвы блокирует марганец, переводя его в 
неподвижную форму, и тем самым увеличи-
вает доступность железа для растений.

Цинк. Недостаток этого элемента про-
является на различных по генезису почвах, 
но имеющих одно общее свойство: они яв-
ляются кислыми и выщелоченными. Дефи-
цит цинка в питании растений вызывает об-
разование мелких заостренных листьев с 
красными жилками. Листовая пластинка 
при этом бледно-желтого цвета, но вдоль 
основных жилок ткань листа имеет зеленый 
цвет. При остром дефиците края старых ли-
стьев разрываются и затем они опадают. Ку-
сты кофе, испытывающие недостаток цин-
ка, имеют мало листьев, их ветки оголены и 
только на верхушках молодых ветвей име-
ется несколько молодых листочков. Опи-
санные симптомы, как правило, начинают 
проявляться при концентрации цинка в ли-
стьях менее 10 мг/кг сухого вещества. Реко-
мендуется вносить цинк только путем неко-
торых подкормок (разбрызгиванием по ли-
стьям). При внесении солей цинка в почву 
коэффициент использования этого элемента 
очень низок (менее 1%).

Диагностика минерального питания
Приведенные данные о минеральном 

питании растений кофе позволяют четко 
контролировать и корректировать сложив-
шуюся систему удобрений. Химическая 
диагностика не позволяет своевременно 
определить признаки неудовлетворительно-
го питания растений, уже нельзя спасти 
урожай текущего года или избежать сниже-
ния продуктивности растений кофе в следу-
ющем сезоне. Необходимо помнить, что хи-
мический состав растений зависит от мно-
гих факторов и его изменение не всегда яв-
ляется следствием ухудшения минерально-
го питания. Изменение содержания элемен-
тов питания в органах растений происходит, 
во-первых, в связи с переходом растений из 
одного физиологического состояния в дру-
гое (фаза интенсивного роста, цветения, 
формирования плодов и их созревание). Во-
вторых, в одну и ту же фазу на одном кусте 
индикаторные листья плодоносящих ветвей 
имеют один химический состав, листья не-
плодоносящих ветвей – другой (табл. 6).
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Т а б л и ц а  6
Содержание фосфора, азота и калия в индикаторных листьях 
плодоносящих и неплодоносящих ветвей кофейного дерева,%

Вариант N P2O5 K2O

1* 2* 1 2 1 2
Без удобрений 2,24 2,56 0,32 0,33 1,90 3,30
С удобрением 1,96 2,52 0,27 0,27 2,10 3,84

Примечание: 1* – плодоносящие ветви; 2* – неплодоносящие

Т а б л и ц а  7
Содержание элементов питания в листьях кофе 
в зависимости от уровня минерального питания

Уровень минерального питания
Содержание,%, на сухое вещество

N Р Ка Са Мg
Очень низкий 2,0 0,11 1,1 0,5 0,16
Низкий 2,0-2,5 0,11 1,1-1,5 0,5-0,6 0,16-0,25
Хороший 2,5-3,0 0,11-0,15 1,5-1,8 0,7-1,3 0,35
Высокий более 30 0,15 1,8 1,3 0,35

Т а б л и ц а  8
Нормы минеральных удобрений, применяемых на плодоносящих плантациях кофе 

различных стран, га/кг

Страна Азот Фосфор Калий
Индия 45-90 30-60 60-135
Бразилия 150-200 70-133 200-270
Колумбия 27-54 40-80 45-90

34-68 63-126 63-126
США* (Гавайи) 315-405 112 450
Кения 90-155 - -

* Такие же нормы минеральных удобрений применяются в странах Центральной Америки

Для диагностики минерального питания 
рекомендуется отбирать третью или четвер-
тую пару листьев с плодоносящей ветви ку-
ста. Один образец из 80-100 листьев соби-
рается не менее, чем с 20 растений на одном 
участке площадью 0,5-1,0 га. Анализ содер-
жания макро- и микроэлементов в листьях 
проводят общеизвестными методами. Ори-
ентиром для оценки уровня минерального 
питания могут служить данные, представ-
ленные в табл. 7.

Нормы удобрений
В большинстве районов, где выращива-

ют кофе с применением органических и ми-
неральных удобрений нормы устанавлива-
ются на основе полевых опытов. Значитель-
но реже используют расчетные методы с 

учетом данных по выносу элементов пита-
ния урожая ягод, еще реже применяют ба-
лансовые методы расчета норм с использо-
ванием данных агрохимических анализов 
почв. Нормы удобрений, вносимых в почву 
в течение года, изменяются в больших пре-
делах (табл. 8).

Удобрение саженцев
Саженцы выращивают путем высева се-

мян, укоренения черенков на грядках или в 
полиэтиленовых мешочках (30x18 см) с по-
чвой. Грунт для грядки или набивки мешоч-
ков готовят из смеси почвы, песка и органи-
ческих компостов, перегнившего навоза 
или помета. В грунт обязательно вносят су-
перфосфат из расчета по 2 кг/м3 . Одного-
дичные саженцы погружают в подготовлен-
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ные лунки размером 60x60 см. Схема рас-
положения лунок различна: 3x2,5 м, 2,7х1,4 
м (в 1 га – 1330 или 2660 саженцев). В каж-
дую лунку вносят 1,5-2,0 кг органического 
компоста перепревшего навоза, птичьего 
помета. При отсутствии органического ком-
поста добавляют различные растительные 
остатки, собираемые на месте посадки. К 
компосту добавляют 25-30 г азота, 60-80 г 
фосфора и 60 г калия. Причем желательно 
использовать все удобрения в зависимости 
от вида растения. 

Если по какой-либо причине в лунки 
внесено меньшее количество удобрений, 
чем рекомендовано, то через каждые четы-
ре месяца растение подкармливают, исполь-
зуя смесь следующих компонентов: простой 
суперфосфат – 7-8 г, фосфорная мука~ Юг, 
хлористый кальций – 7-8 г.

Удобрение молодых саженцев
Как уже отмечалось, кофейные деревья 

начинают плодоносить на 3-4-й год после 
посадки, но плодоносящим дерево считает-
ся в 5-летнем возрасте. В течение этого вре-
мени применяют дифференцированную си-
стему удобрений в зависимости от возраста 
и конкретных условий, главным образом от 
плодородия почв.

В качестве примера приведем нормы 
минеральных удобрений, рекомендуемых 
для применения при интенсивном возделы-
вании кофе в Бразилии и странах Централь-
ной Америки (табл. 9).

Т а б л и ц а  9
Нормы минеральных удобрений, рекомендуемых на молодых плантациях кофе, 

на 1 куст в год

Время внесения 
удобрений, год

Бразилия Центральная Америка

N Р К количе-
ство N Р К количе-

ство

В год посадки 25-30 60-80 60 10 10 122 10 4

На второй год 4-5 2-3 4-5 1 40 40 40 4

На третий год 4-5 2-3 4-5 1 45 22 90 4

На четвертый год 4-5 2-3 4-5 1 135
250*

66
66

270
270

3
3

На пятый год 23 10 25 1 180
до 360**

88
88

360
360

3
3

Примечание: * – дозы удобрений, применяемых в горах; ** – дозы удобрений, применяемых на высоте 
450 м над уровнем моря

В некоторых странах применяют более 
упрощенную систему внесения удобрений 
на молодых плантациях кофе-нормы удо-
брений – увеличивают с возрастом расте-
ний. В первый год нормы удобрений состав-
ляют 50-70 г на куст, во второй – 70-100 г, 
третий – 100-175, четвертый – 300, в пятый 
– 300-500 г. 

Удобрение плодоносящих плантаций. С 
началом плодоношения систему удобрения 
меняют, учитывая интенсивность плодоно-
шения и свойства почв, а сами плантации 
делят на возрастные группы: 5-8, 9-20 и бо-
лее 20 лет, или 5-15 и более 15 лет. При 
этом применяют дифференцированную си-
стему удобрений. Годовую норму удобре-
ний распределяют на 3 внесения: 1/3 нор-
мы – перед цветением, 1/3 – через 2 месяца 
после внесения и 1/3 – за 2-3 месяца до 
уборки урожая.

На плодоносящих плантациях в возрас-
те от 5 до 8 лет под каждый куст вносят 15-
45 г азота в зависимости от плодородия по-
чвы, 40-60 г фосфора (Р2О5) и 20-45 г калия 
(К2O); от 8 до 15 лет соответственно 45-90, 
30-60 и 65-135; 15-20 лет – соответственно 
45-65, 25-40 и 65-100 г. В случае формиро-
вания большого урожая ягод дозы азота и 
калия, вносимые перед созреванием (за 2-3 
месяца до уборки), увеличивают на 25-30%. 
Иногда применяются системы интенсивно-
го удобрения, при которых минеральные 
добавки вносятся под куст каждый месяц 
(табл. 10). 

121

BALANCED DIET, NUTRITIONAL SUPPLEMENTS AND BIOSTIMULANTS   № 1,   2016

РАЦИОНАЛЬНОЕ ПИТАНИЕ, ПИЩЕВЫЕ ДОБАВКИ И БИОСТИМУЛЯТОРЫ   № 1,   2016



Т а б л и ц а  1 0
Интенсивная система удобрений плантаций кофе

Срок внесения
Доза внесения

Формула
кг/га г/ куст

Февраль 560,0 421,0 10-5-20 (N56P28KH1)
Март 140,0 105,0 N21 (NH4)2О4

Апрель 560,0 421,0 N84 (NH4)2О4

Май 140,0 105,0 N21 (NH4)2О4

Июнь 560,0 421,0 N84 (NH4)2О4

Июль 140,0 105,0 N21 (NH4)2О4

Август 560,0 421,0 N84 (NH4)2О4

Сентябрь 140,0 105,0 (NH4)2О4

Годовая норма 2240,0 2105,0

Опыты, проводимые в Индии в течение 
5 лет, показали, что добавление нормы азота 
на 2 внесения дает свои преимущества.

На кислых и выщелоченных почвах ре-
комендуется вносить известковые материа-
лы для частичной нейтрализации почвен-
ной кислотности и пополнения запасов ка-
лия и магния как элементов питания. Для 
этого используют известняк, мартеновский 
шлак. При появлении симптомов недостат-
ка магния рекомендуется вносить под каж-
дый куст по 125-150г сульфата магния. 
Устранить эти симптомы можно путем раз-
брызгивания по листьям 1-2%-ного раство-
ра сульфата магния.

Обычно удобрения рассыпаются вокруг 
куста по периметру кроны. Распределение 
их по поверхности должно быть равномер-
ным, без локализации в одном месте, так 
как без волосковая корневая система расте-
ний кофе очень чувствительна к повышен-
ной концентрации соли в почвенном рас-
творе. Заделка удобрений в бороздку, отры-
тую по периметру кроны, не имеет преиму-
щества по сравнению с распределением их 
по поверхности, но значительно увеличива-
ет затраты труда. При наличии на почве 
мульчирующего слоя органики удобрения 
размещают под него – это лучший способ 
применения удобрений.

Подкормку растений микроэлементами 
рекомендуется осуществлять после уборки 
урожая или перед цветением. В случае 
сильного и систематического проявления 
недостатка микроэлементов растворы их 
солей разбрызгивают 3-4 раза в течение ве-
гетации с интервалом в 2-3 месяца. Для 

этой цели используют растворы следующих 
солей: 0,6-1,0% – сульфата цинка, 1-2% – 
сульфата марганца, 0,3-0,4% – борной кис-
лоты, 0,5% – бората натрия, 0,1-0,5% – суль-
фата железа. Можно использовать смеси со-
лей микроэлементов, но при этом их общая 
концентрация не должна превышать 2%.

Органические удобрения. Систематиче-
ское применение органических удобрений 
увеличивает запас питательных веществ в 
почве, способствует улучшению ее физиче-
ских и биологических свойств, уменьшает 
потерю влаги в период отсутствия дождей.

Органические удобрения (навоз, помет, 
компостированные растительные остатки, 
мякоть и кожура плодов кофе и пр.) вносят в 
дозе 5-25 кг под каждый куст, распределяя 
их вокруг ствола. Эти удобрения смешива-
ют с поверхностным слоем почвы (0-5 см), 
чтобы не повредить корневую систему рас-
тений.

Затенение и уборка урожая
Кофейные деревья – типичные растения 

нижнего яруса тропических лесов и в при-
родных условиях они всегда растут при за-
тенении другими более высокими деревья-
ми. Опыты показывают, что 40%-ное зате-
нение значительно усиливает рост, а более 
сильное – подавляет развитие молодых ко-
фейных деревьев. Сеянцы растений кофе 
обычно затеняют постройки легкой прони-
цаемой кровли над посевными грядками. 
Используют два вида затенения: предвари-
тельное – для защиты молодых кофейных 
деревьев и постоянное – в течение всей 
жизни кофейной плантации.

122

BALANCED DIET, NUTRITIONAL SUPPLEMENTS AND BIOSTIMULANTS   № 1,   2016

РАЦИОНАЛЬНОЕ ПИТАНИЕ, ПИЩЕВЫЕ ДОБАВКИ И БИОСТИМУЛЯТОРЫ   № 1,   2016



Для предварительного затенения при-
меняют следующие растения из семейства 
бобовых: госизбинный горох, мукену си-
зую, кроталярию ангировидную, волокни-
стую, сесбанию точечную, тефрозию бе-
лоснежную и др. Во Вьетнаме для затене-
ния часто используют суходольный рис и 
кукурузу.

Сбор урожая (табл. 11) проводится обыч-
но вручную в течение нескольких месяцев, 
так как кофе не созревает одновременно и 
уборка производится несколько раз.

Т а б л и ц а  1 1
Шкала урожайности кофейных плантаций (товарного кофе)

Вид кофе Оценка урожая
Урожайность

на 1 растение, г на 1 га, кг
«Арабика» плохой 

средний 
хороший 
очень хороший 
выдающийся

300-400 
400-600 
600-1300 
1300-2000 
свыше 2000

300 
600-800 
800-1200 
1200-2000 
свыше 2000

«Робуста» хороший 
очень хороший 
выдающийся

-
-
-

800-1300 
1300-2000 
свыше 2000

«Либерика» хороший
очень хороший 
выдающийся

1200-1300 
1300-2000 
5000

700-900 
900-1400
3000

После сбора производится очистка се-
мян от плодовой мякоти и твердых внутрен-
них оболочек. Чтобы определить, какова 
мягкость плода, сначала плоды ставят на 
брожение на 10-12 часов. После этого остат-
ки мякоти удаляют. Очищенные от мякоти 
плоды высушивают на воздухе или в су-
шилках при невысокой (50-60° С) темпера-
туре. Механический способ обработки пло-
дов кофе сложен, в результате чего получа-
ется товарный кофе.

Существуют два способа его обработки – 
влажный и сухой.

Влажный способ обработки:
очистка мякоти и кожицы → удаление 

растительной слизи → мойка сушка кофе → 
очистка → полировка сортировка

Сухой способ обработки:
сушка кофе → очистка от скорлупы → 

шлифовка сортировка кофе-сырец нату-
ральный.

Первичная обработка кофе
Обработка кофейных зерен играет са-

мую существенную роль в получении кофе 

стабильного качества. Первичную обработ-
ку кофе проводят еще на кофейных планта-
циях. Созревшие плоды снимают вручную, 
как вишню, или стряхивая на брезент. В по-
следние годы в Бразилии стали применять 
уборочные машины. Собранные плоды до-
ставляют на перерабатывающие пункты, 
где отделяют плодовую мякоть, удаляют ро-
говую и серебристую оболочки и зерна вы-
сушивают.

Существуют два способа удаления мя-
коти – сухой и влажный.

При первом плоды кофе сушат на солн-
це и в сушилке с мякотью, затем на специ-
альных обдирочных машинах удаляют мя-
коть и пергаментную оболочку. Влажный 
способ обработки предусматривает удале-
ние мякоти с помощью специальных машин 
– пульперов; остатки мякоти удаляют, за-
кладывая зерна на брожение. Промытые 
зерна по 3-4 часа в сутки сушат на солнце на 
специальных площадках при непрерывном 
переворачивании. Сушка зерен – одна из 
важнейших операций для получения каче-
ственного кофе. Быстрая сушка препятству-
ет ферментации кофе, а медленная – удли-
няет эти процессы, что и в первом и во вто-
ром случае неблагоприятно сказывается на 
его вкусе. Затем зерна обрабатываются для 
удаления роговой и серебристой оболочек, 
отсеивая их на машине или вручную. Даль-
нейшая обработка кофе – полировка, сорти-
ровка, калибровка, смешивание различных 
сортов для получения кофе стабильного ка-
чества – выполняется на крупных фабриках 
и складах торгующих фирм. Здесь кофе 
упаковывается в замаркированные соответ-
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ствующим образом мешки и складывается 
партиями по калибрам, ботаническим и то-
варным сортам.

Первичная обработка имеет большое 
значение для получения качественного 
кофе. Наличие черных зерен – основной по-
казатель потери качества. При обжарке они 
приобретают обугленный вид и придают на-
питку неприятный острый вкус. Образуют-
ся черные зерна в результате длительного 
лежания плодов, упавших на землю во вре-
мя сбора. Кислые зерна появляются в ре-
зультате длительного брожения, плесневе-
лые – при недостаточном высушивании или 

увлажнении при хранении. Указанные не-
достатки не уничтожаются при обжарке и 
передаются напитку. Следовательно, необ-
ходимо как можно тщательнее проводить 
первичную обработку кофейных зерен.

На перерабатывающих заводах кофе 
прежде всего подвергают тщательному ла-
бораторному анализу, а затем зерна посту-
пают на переработку. В технологическую 
схему переработки кофе входят следующие 
операции: очистка, обжарка, охлаждение, 
инспекция, смешивание, помол, расфасов-
ка, упаковка, хранение и мировое производ-
ство приведены на рис. 2, 3.

Рис. 2. Основные виды кофе и регионы культивации

Рис. 3. Ведущие страны производители
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ИЗУЧЕНИЕ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ ПРЕДПОЧТЕНИЙ 

БЕЗАЛКОГОЛЬНЫХ НАПИТКОВ 
НА РЫНКЕ НОВГОРОДСКОЙ ОБЛАСТИ

Петрова А.С., Самарина П.Д.
Новгородский государственный университет им. Ярослава Мудрого, Великий Новгород, 

e-mail: pv.anna2014@yandex.ru

В данной статье автор показывает результаты маркетингового исследования, проведенного кафедрой 
технологии переработки сельскохозяйственной продукции Новгородского государственного университета, с 
целью выявления потребительских предпочтений населения Новгородской области в отношении путей рас-
ширения ассортимента безалкогольных напитков за счет использования местного натурального сырья (дико-
растущих ягод клюквы, брусники, черники и др.).

Ключевые слова: потребительские предпочтения, маркетинговые исследования, безалкогольные 
напитки.

STUDY OF CONSUMER PREFERENCES ON THE MARKET 
OF SOFT DRINKS NOVGOROD REGION

Petrov A.S., Samarin P.D.
Novgorod State University. Yaroslav the Wise, Velikiy Novgorod, e-mail: pv.anna2014@yandex.ru

In this article, the author shows the results of market research conducted by the department of technology of 
processing of agricultural products, Novgorod State University, to identify consumer preferences of the population 
of the Novgorod region on ways to expand the range of non-alcoholic beverages through the use of local natural 
materials (wild cranberries, cranberries, blueberries, etc.).

Keywords: consumer preferences, market research, non-alcoholic beverages.

В Великом Новгороде и Новгородской 
области производством минеральных вод и 
других безалкогольных напитков занимается 
ряд предприятий. Среди них такие предпри-
ятия как: ОАО «Дека», ООО «Усполонь», 
ООО «Ультра-Н», ООО «Боровичская мине-
ральная вода», ООО «Старорусский пище-
комбинат» и др. Высокое качество продук-
ции местных производителей обуславливает 
их популярность у местного населения. По-
мимо безалкогольных напитков, в ассорти-
менте Новгородских предприятий присут-
ствуют минеральные воды, которыми богата 
область. На всей территории области особен-
но велики запасы хлоридных натриевых вод.

С целью выявления потребительских 
предпочтений населения Новгородской об-
ласти в отношении путей расширения ас-
сортимента безалкогольных напитков за 
счет использования местного натурального 
сырья (дикорастущих ягод клюквы, брусни-
ки, черники и др.), кафедрой технологии 
переработки сельскохозяйственной продук-
ции НовГУ было проведено маркетинговое 
исследование. Для этого была разработана 
анкета и проведен социологический опрос 
потребителей. 

Выборка проводилась по типу невероят-
ностных выборок методом «снежного 
кома», т.е. у каждого респондента, начиная 

с первого, запрашивались контакты его дру-
зей, знакомых, которые могли бы принять 
участие в исследовании. Таким образом, 
выборка формировалась с участием самих 
объектов исследования. 

Всего нами было опрошено 270 чело-
век, из которых 90 мужчин и 180 женщин. 
Таким образом, большую часть респонден-
тов – 66,7% – составили женщины.

Численность населения Великого Новго-
рода на 1 января 2015 года по данным Все-
российской переписи составила 221 954 че-
ловек [1], таким образом, статистическая 
ошибка выборки (с 95% доверительной ве-
роятностью) составила 5,96%.

Структура выборки по возрасту и роду 
занятий представлена на рисунке 1.

Согласно данным рисунка 2, при выборе 
безалкогольных напитков 39% респонден-
тов отметили чай и кофе, 35% – питьевую 
воду, 12% – соки и нектары, 9% респонден-
тов – минеральные воды и 5% предпочита-
ют лимонады.

При оценке удовлетворенности каче-
ством предлагаемого ассортимента безалко-
гольных напитков мнения респондентов 
разделились следующим образом: 34% ре-
спондентов полностью удовлетворены ка-
чеством, 59% – скорее да, чем нет, 7% – ка-
тегорически не удовлетворены (рис. 3).
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Рис. 1. Структура выборки по возрасту и роду занятий

 

Рис. 2. Предпочтения при выборе безалкогольных напитков

34%

59%
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Рис. 3. Удовлетворенность качеством предлагаемого ассортимента безалкогольных напитков

Ассортимент предлагаемых безалко-
гольных напитков полностью удовлетворя-
ет 62% респондентов, недовольны ассорти-
ментом – 29% и затруднились ответить – 9% 
(рис. 4).

На вопрос: «Изменилось ли количество 
потребляемых Вами безалкогольных напит-
ков за последний год в связи с кризисом?» 

41% респондентов ответили, что это коли-
чество уменьшилось, у 47% – не изменилось 
и 12% – затруднились ответить (рис. 5). 

42% считают цены на безалкогольные 
напитки чрезмерно завышенными, для 47% 
респондентов – цена соответствует их ожи-
даниям и 11% – затруднились ответить на 
этот вопрос (рис. 6).
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Рис. 4. Удовлетворенность ассортиментом безалкогольных напитков
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Рис. 5. Изменение потребления безалкогольных напитков
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Рис. 6. Соответствие цены безалкогольных напитков ожиданиям потребителей

На вопрос – хотели бы Вы приобретать 
безалкогольные напитки, приготовленные с 
использованием натурального сырья – 87% 

респондентов ответили положительно, у 
13% такая продукция не вызвала интереса 
(рис. 7).

Да
87%

Нет
13%

Рис. 7. Заинтересованность потребителя в безалкогольных напитках, 
изготовленных с применением натурального сырья
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Таким образом, можем констатировать, 
что в Новгородской области сегодня – на 
волне массового интереса потребителей к 
здоровому питанию, увлеченностью функ-
циональными продуктами инновации в об-
ласти производства безалкогольных напит-
ков расположены в области применения 
натурального сырья с использованием со-
ков, настоек, СО2 -экстрактов и др. 

В результате проведенного нами марке-
тингового исследования установлено, что 

87% респондентов заинтересованы в появ-
лении таких безалкогольных напитков. 
Следовательно, наши исследования под-
тверждают актуальность работ, направлен-
ных на разработку рецептур и технологий 
безалкогольных напитков для Новгород-
ских предприятий с применением местного 
натурального сырья.
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УДК 663.86
ВОЗМОЖНОСТЬ ПРОИЗВОДСТВА КВАСА 

ИЗ НЕТРАДИЦИОННОГО ОВОЩНОГО СЫРЬЯ
Петрова А.С.

Новгородский государственный университет им. Ярослава Мудрого, Великий Новгород, 
e-mail: pv.anna2014@yandex.ru

В данной статье изучаются полезные свойства свеклы. Она рассматривается как сырье для производ-
ства кваса, что является актуальным направлением в пищевой промышленности на фоне возросшего инте-
реса населения России к здоровому питанию, возрождению национальных традиций. Приводится пример 
рецептуры свекольного кваса. 

Ключевые слова: безалкогольные напитки, разработка рецептуры, столовая свекла.

OPPORTUNITY KVASS PRODUCTION 
FROM UNCONVENTIONAL VEGETABLE RAW

Petrova A.S.
Nizhny Novgorod State University. Yaroslav the Wise, Velikiy Novgorod, 

e-mail: pv.anna2014@yandex.ru

This article examines the useful properties of beets. It is regarded as a raw material for the production of kvass, 
which is the current trend in the food industry against the background of the increased interest in Russia’s population 
to a healthy diet, the revival of national traditions. An example of the formulation of beet kvass.

Keywords: soft drink, developing the recipe, beetroot.

Разработка рецептуры и технологии 
производства безалкогольных напитков – 
актуальное, динамично развивающееся на-
правление в пищевой отрасли России. По-
требители выбирают тот или иной вкус на-
питка в зависимости от своих пищевых 
пристрастий, возраста, образа жизни, увле-
ченности здоровым питанием.

Одними из инновационных направлений 
в производстве безалкогольных напитков 
являются использование натурального сы-
рья, повышение пищевой ценности напит-
ков путем добавления витаминов, снижение 
энергетической ценности напитков, расши-
рение сырьевой базы квасов брожения.

Свекла как сырье для производства ква-
са на сегодняшний момент используется в 
ничтожно малых количествах – в основном 
ее применяют в кулинарии и в народной ме-
дицине. Между тем, свекольный квас – это 
полезный во многих аспектах, богатый ви-
таминами и минеральными веществами на-
питок, который, помимо прямого назначе-
ния мог бы использоваться как основа для 
приготовления летних холодных супов, та-
ких как свекольник.

Полезными свойствами свеклы является 
ее способность укреплять стенки капилля-
ров, оказывать сосудорасширяющее, спазмо-
литическое, противосклеротическое, успо-
каивающее действие. Помимо этого, полез-
ные вещества свеклы способствуют выде-

лению избыточной жидкости из организма, 
обеспечивают нормальную работу сердца. 

Пектиновые вещества, содержащиеся в 
свёкле, защищают организм от влияния ра-
диоактивных веществ и тяжелых металлов, 
способствуют выведению холестерина, тем 
самым обеспечивают профилактику сосу-
дистых заболеваний, сдерживают развитие 
вредной микрофлоры в кишечнике.

Свекла обладает легким слабительным 
действием. Народная медицина рекоменду-
ет применение свекольного сока при гипер-
тонии, для восстановления сил после пере-
несенных заболеваний, при авитаминозах.

Ограничением для применения свеклы 
и продуктов из нее может стать мочекамен-
ная болезнь, т.к. содержащаяся в корнепло-
де щавелевая кислота может спровоциро-
вать осложнение заболевания.

Как сырье для производства кваса свек-
ла также незаменима – она широко распро-
странена по всей территории России, хра-
нится в свежем виде длительное время и 
может использоваться круглый год. Кор-
неплоды содержат до 18% сухих веществ, 
11-12% сахаров, витамин С, каротин, вита-
мины В1, В2, витамин Р.

Нами разрабатывалась рецептура све-
кольного кваса, приготовленного настой-
ным способом из квасных ржаных хлебцев, 
выпеченных из смеси ржаного и ячменного 
солода, ржаной муки и воды с добавлением 
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сахара. Дрожжи не вносились. Применение 
квасных ржаных хлебцев исключает опера-
цию приготовления комбинированной за-
кваски в стерильных условиях цеха чистых 
культур на крупных перерабатывающих 
предприятиях, таким образом, возможно из-
готовление свекольного кваса с использова-
нием разработанной нами рецептуры на ми-
ни-предприятиях, что немаловажно для 
поддержки частных предпринимателей в 
условиях развивающейся пищевой отрасли 
России. Для производства кваса использо-
вался свекольный сок, полученный из райо-
нированного в Новгородской области сорта 
столовой свеклы Бордо 237, имеющего яр-
кий насыщенный цвет, сладкий, сочный 
корнеплод. 

Для сбраживания использовался све-
кольный сок с начальной концентрацией су-
хих веществ 7 и 10%. Уровень содержания 
сухих веществ в соке обеспечивался за счет 
разведения свекольного сока водой до тре-
буемого значения. Брожение происходило в 
течение 3 суток при температуре 25-280С. В 
этом температурном диапазоне обеспечива-
ется наиболее активная жизнедеятельность 
микроорганизмов, попадающих в квасное 
сусло с сырьем. К концу периода брожения 
содержание сухих веществ в напитке снизи-
лось на 17-20%, кислотность достигла 1,5-
1,8 к. ед. Последующая фильтрация не про-
изводилась. Интенсивность брожения была 
выше в образце с концентрацией сухих ве-
ществ 7%, поэтому для дальнейших иссле-
дований применялся именно этот вариант.

По качеству квас оценивался в соответ-
ствии с требованиями ГОСТ 31494-2012. 
Готовый квас имел хорошие органолептиче-
ские показатели: непрозрачная жидкость 
насыщенного темно-красного цвета, с вы-
раженным ароматом, соответствующим ис-
пользуемому сырью, с легким пенообразо-
ванием. Осадок отсутствовал. Органолеп-
тические показатели свекольного кваса 
представлены в таблице 1.

Из недостатков экспертами была отме-
чена низкая насыщенность диоксидом угле-
рода, что делает вкус напитка недостаточно 
ярким. Органолептические показатели ква-
са оценивались по 100-балльной шкале и 
составили 92,3 балла.

Показатели качества свекольного кваса, 
полученного по разработанной рецептуре, 
представлены в таблице 2.

Т а б л и ц а  1
Органолептические показатели 

свекольного кваса

Наименование 
показателя Характеристика кваса

Внешний вид Непрозрачная слабопеняща-
яся жидкость, без посторон-
них включений

Цвет Ярко-бардовый, обусловлен-
ный особенностями приме-
няемого сырья

Вкус и аромат Освежающий вкус и аромат 
сброженного напитка, соот-
ветствующий вкусу и арома-
ту используемого сырья

Т а б л и ц а  2
Физико-химические показатели 

свекольного кваса

Наименование показателя Значение 
показателя

Массовая доля сухих веществ, % 5,6
Кислотность, к. ед. 1,5-1,8
Объемная доля спирта,% 0,5

Таким образом, возможно сделать вы-
вод, что использование свеклы в качестве 
сырья для производства кваса является ак-
туальным направлением в пищевой про-
мышленности. Наилучшие органолептиче-
ские показатели имел квас с содержанием 
сухих веществ в сусле 7%. Этой же концен-
трацией сухих веществ обеспечивалась 
наибольшая интенсивность брожения. Све-
кольный квас является продуктом функцио-
нально назначения, что на фоне возросшего 
интереса населения России к здоровому пи-
танию, возрождения национальных тради-
ций в питании, привлечет внимание потре-
бителей к данному напитку.
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УДК 641.1
ИССЛЕДОВАНИЕ РЕГУЛЯТОРА КИСЛОТНОСТИ 

ЯБЛОЧНОГО СОКА
Спиридонова М.И.
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государственный инженерно-экономический университет», Нижний Новгород, 

e-mail: mairyspir2010@yandex.ru

Одним из важнейших направлений, определяющих здоровье населения, является обеспечение качества 
и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов. Проблема качества, пищевой ценности и 
безопасности пищевых продуктов включает: перспективные технологии, разработку, усовершенствование 
соответствующих методов контроля пищевых систем. Безопасность пищевых продуктов гарантируется от-
сутствием или установлением и соблюдением регламентируемого уровня содержания пищевых добавок, за-
грязнителей химической и биологической природы, а также природных токсических веществ, характерных 
для данного продукта и представляющих опасность для здоровья. Современная технология индустрии пита-
ния немыслима без использования пищевых добавок, которые способствуют сохранности продукта, улучше-
нию его консистенции, внешнего вида. Нами предложена модель определения фальсификации яблочного 
сока, которая позволяет определить регулятор кислотности, используя комбинацию химических и физико-
химических методов анализа.

Ключевые слова: безопасность пищевых продуктов, регулятор кислотности, лимонная кислота, 
рН-метрия, титрование.

STUDY ACIDITY REGULATORS APPLE JUICE
Spiridonova M.I.
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of Engineering and Economics”, Nizhny Novgorod, e-mail: mairyspir2010@yandex.ru

One of the most important areas that determine the health of the population, is to ensure the quality and safety 
of food raw materials and food products. The problem of the quality, nutritional value and food safety include: ad-
vanced technology, development, improvement of appropriate methods of food control systems. Food safety is 
guaranteed by the absence or the establishment of and compliance with the regulated levels of food additives, con-
taminants chemical and biological, as well as natural toxic substances to the specifi c product and pose a threat to 
health. Modern technology food industry is inconceivable without the use of nutritional supplements that promote 
the safety of the product, improving its texture, appearance. We have proposed a model defi nition of falsifi cation of 
apple juice, which allows you to determine the acidity regulator, using a combination of chemical and physico-
chemical methods of analysis.

Keywords: food safety, acidity regulator, citric acid, pH meters, titration.

Одним из важнейших направлений, 
определяющих здоровье населения, являет-
ся обеспечение качества и безопасности 
продовольственного сырья и пищевых про-
дуктов.

Проблема качества, пищевой ценности 
и безопасности пищевых продуктов вклю-
чает: перспективные технологии, разработ-
ку, усовершенствование соответствующих 
методов контроля пищевых систем.

Безопасность пищевых продуктов – это 
состояние обоснованной уверенности в 
том, что пищевые продукты при обычных 
условиях их использования не являются 
вредными и не представляют опасности для 
здоровья нынешнего и будущих поколений. 
Иначе говоря, это отсутствие токсического, 
канцерогенного, мутагенного или иного не-
благоприятного действия продуктов питания 
на организм человека при употреблении 
их в общепринятых количествах [2, 345]. 

Безопасность пищевых продуктов гаранти-
руется отсутствием или установлением и 
соблюдением регламентируемого уровня 
содержания пищевых добавок, загрязните-
лей химической и биологической природы, 
а также природных токсических веществ, 
характерных для данного продукта и пред-
ставляющих опасность для здоровья [2, 350].

Современная технология индустрии пи-
тания немыслима без использования пище-
вых добавок, которые способствуют со-
хранности продукта, улучшению его конси-
стенции, внешнего вида.

Нами предложена технология определе-
ния фальсификации яблочного сока, влияю-
щая на безопасность, качество, пищевую 
ценность продовольственного продукта.

Целью работы явилось апробировать 
методику определения консерванта, лимон-
ную кислоту, регулятора кислотности, в не-
скольких образцах яблочного сока, так как 
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некоторые производители могут не указать 
данную пищевую добавку на упаковке с со-
ком. Предмет исследования – методика 
определения консерванта. Объект исследо-
вания – это пищевая добавка лимонная кис-
лота. Метод исследования – анализ литера-
турных данных по пищевым добавкам, и 
физико-химический анализ образцов соков.

Нами была выдвинута гипотеза: лимон-
ную кислоту можно определить косвенным 
методом, сравнивая общую кислотность, и 
кислотность, обусловленную естественным 
содержанием витамина С.

В соответствии с поставленной целью, 
опираясь на выдвинутую гипотезу, были 
определены задачи исследования:

- изучить литературу по пищевым до-
бавкам, консервантам.

- определить методики анализа аскорби-
новой и лимонной кислот.

- разработать технологию определения 
консерванта – регулятора кислотности кос-
венным методом.

- провести экспериментальное исследо-
вание и сделать вывод о возможности этой 
методики и её применения для анализа 
яблочного сока на предмет наличия в нём 
регулятора кислотности лимонной кислоты.

Как известно, яблочный сок содержит 
естественную аскорбиновую кислоту, вита-
мин С. В некоторые виды соков дополни-
тельно вводят консервант лимонную кисло-
ту, регулятор кислотности, которая отрица-
тельно сказывается на состоянии пищева-
рительных органов человека.

Аскорбиновая кислота: 
CH2(OH)CH(OH)CHC(OH)=C(OH)COO 
это слабая двухосновная кислота, диссоциа-
ция которой осуществляется в две ступени: 
pk1=4.04, pk2=11.34.

Нами было исследовано содержание 
аскорбиновой и лимонной кислоты в трёх 
образцах соков методом объёмного анализа 
и рН-метрией.

В одном из образцов сока на упаковке 
был указан консервант – лимонная кислота.

Для проведения эксперимента исполь-
зована методика окисления аскорбиновой 
кислоты йодом (титриметрический метод 
анализа) [5, с. 108]. Этим методом можно 
определить лишь аскорбиновую кислоту, 
так как реакция идёт по двойной связи, по 
следующей схеме:

I2 +C6Н8O6 = C6Н8O6 +2НI
Использовался водный раствор йода 

(0,125%-й раствор, 0,01н), раствор крахмала.
Последовательность работы [5, с. 108, 109] 

по определению аскорбиновой кислоты:
- отобрать для титрования 20 мл сока.
- добавить раствор крахмала.
- титровать смесь раствором йода до по-

явления устойчивого синего окрашивания, 
не исчезающего в течение 10–15 с. Занести 
данные в таблицу 1 (3-й столбец).

- рассчитать количество раствора йода 
(в мл), необходимого для титрования, зане-
сти данные в таблицу 1 (5-й столбец).

- рассчитать массу аскорбиновой кисло-
ты в 100г образца сока, занести данные в 
таблицу 1 (6-й столбец).

- рассчитать (в %) содержание аскорби-
новой кислоты в 100 г сока занести данные 
в таблицу (7-й столбец).

При определении аскорбиновой кисло-
ты проводилась серия опытов.

Расчет объема раствора йода, необходи-
мого для окисления аскорбиновой кислоты, 
содержащейся в 100 г сока:

52,0
25

13,0100
1

 
, 1 образец

Т а б л и ц а  1
Результаты эксперимента

№ 
образца

Объём 
сока, мл

Масса 
пробы 
сока, г

Объём
р-ра I2 ,
мл

Объём
р-ра I2, на 
титрование 

100 г сока, мл

Масса 
аскорбиновой 

кислоты 
в 100 г сока, мг

Количество 
аскорбиновой 
кислоты, %·104

1 2 3 4 5 6 7
1 20 25 0,13 0,52 0,455 4,55
2 20 22 0,13 0,59 0,516 5,16
3 20 24 0,13 0,54 0,4725 4,725
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59,0
22

13,0100
2 , 2 образец

54,0
24

13,0100
3  , 3 образец, где

где 100 г – масса сока;
25 г, 22 г, 24 г – масса проб, взятых для 

титрования;
0,13 мл – объем раствора йода, израсхо-

дованного на титрование пробы сока.
Расчет массы аскорбиновой кислоты в 

100 г сока:

y 455,0
1

875.052.0
1

 

y 516,0
1

875.059.0
2

 

y 4725,0
1

875.054.0
3  

где 0,875 мг – количество аскорбиновой 
кислоты, которому соответствует 1 мл 
0,125%-го раствора йода.

Расчет процентного содержания аскор-
биновой кислоты в 100 г сока:

%1055,4
100

%100455,0 4
1z

 

%1016,5
100

%100516,0 4
2z

 

%10725,4
100

%1004725,0 4
3z  

х = 1 мл / 75 кап. = 0,13 мл, объём одной кап-
ли йода.

Расчёт рН соков
По закону эквивалентов концентрация 

аскорбиновой кислоты для всех образцов 
составила:

1056
20

130010 5 /,,,

Так как аскорбиновая кислота имеет 
константу диссоциации, равную 

Ка = 4,16 · 10-4, то

 [Н+] =  =

54 105610164 ,,  7,2 · 10-5

рН = -lg [Н+] = -lg 7,2 · 10-5= 4,14.

Ионометрически определяется общая 
кислотность сока, обусловленная присут-
ствием всех кислот.

С помощью рН-метра были определены 
следующие значения рН образцов соков:

№ образца 1 2 3

рН 4,1 4,2 2,5

Чтобы устранить влияние других орга-
нических кислот, которые могут содержать-
ся в яблочном соке, но являются очень сла-
быми, нами было измерено рН яблочного 
сока домашнего приготовления, который не 
содержал лимонной кислоты. Его рН бли-
зок по значению к образцам № 1 и 2.

Можно сделать вывод, что кислотность 
соков обусловлена присутствием аскорби-
новой кислоты (витамина С) в образце сока 
№ 1 и №2.

В образце сока № 3 кислотность повы-
шена, что объясняется присутствием в нём 
лимонной кислоты. Несложные расчёты 
показывают, что содержание лимонной 
кислоты не превышает допустимых норм и 
соответствует содержанию, указанному на 
упаковке. Таким образом, образцы сока 
№ 1 и № 2 не содержат лимонной кислоты 
в отличие от последнего третьего образца 
сока.

Из проведённого нами эксперимента 
можно сделать вывод, что косвенный метод 
позволяет установить наличие регулятора 
кислотности, если он не заявлен на упаков-
ке производителем, что будет свидетель-
ствовать о фальсификации продукта.

Таким образом, мы предлагаем модель 
исследования сока на предмет его фальси-
фикации, представленную на рисунке 1.

Аскорбиновую кислоту и общую кис-
лотность можно анализировать используя 
как химические методы анализа, так и фи-
зико-химические методы анализа, извест-
ные в курсе количественного анализа [1].

Используя несложные метода анализа, 
такие как объёмный метод, фотометриче-
ский метод и рН-метрию, можно опреде-
лить, является сок фальсификатом или нет, 
допустимо содержание лимонной кислоты 
в нем, или оно завышено.

Мы рекомендуем данную методику для 
проведения испытаний на предмет содер-
жания в образцах яблочного сока такого 
консерванта, как лимонная кислота.
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Методика исследования фальсификации яблочного сока

Определение аскорбиновой кислоты (витамина С) Определение общей кислотности

Химический метод – 
титрование аскорбино-
вой кислоты йодом

Фотометрический ме-
тод – по измерению 
оптической плотности 

Титрование кислот щё-
лочью – определение 
общей кислотности

Измерение рН иономе-
трически водородным 
электродом, рН-метрия.

По разности значений рН делается вывод о присутствии лимонной кислоты в яблочном соке

Рис. 1. Модель исследования фальсификации яблочного сока
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СОДЕРЖАНИЕ ТЯЖЕЛЫХ МЕТАЛЛОВ 

В ПРОДУКТАХ ПИТАНИЯ И ИХ ВЛИЯНИЕ НА ОРГАНИЗМ
Сульдина Т.И.

АНО ОВО ЦС РФ «Российский университет кооперации» 
Саранский кооперативный институт (филиал), Саранск, e-mail: suldina.tatiana@mail.ru

Металлы являются элементами, необходимые для полноценной жизнедеятельности и нормального 
функционирования организма в допустимых количествах в продуктах питания. Но в то же время избыточное 
содержание тяжелых металлов наносит вред на организм человека, вызывая ряд заболеваний. Они могут 
попасть в продукты питания различными способами: через воздух, почву, воду, или же вследствие наруше-
ний правил технологической обработки пищевых продуктов и сырья. Поэтому необходимо иметь представ-
ление о содержании предельно допустимого содержания тяжелых металлов и их последствий, чему и по-
священа статья в изучении действий тяжелых металлов на целостную живую систему. 

Ключевые слова: тяжелые металлы, заболевание, ПДК.

THE CONTENT OF HEAVY METALS 
IN FOOD AND THEIR EFFECTS ON THE BODY

Suldina T.I.
ANO OWO CA of the Russian Federation «Russian University of cooperation» 

Saransk cooperative Institute (branch), Saransk, e-mail:suldina.tatiana@mail.ru

Metals are elements that are necessary for a full life and normal functioning of the body in allowed quantities 
in foods. But at the same time, the excessive content of heavy metals harmful to the human body, causing a number 
of diseases. They can get into food in a variety of ways: through the air, soil, water, or due to violations of rules of 
technological processing of food products and raw materials. It is therefore necessary to have an idea about the 
maximum permissible content of heavy metals and their consequences, and what the article is devoted to the study 
of the action of heavy metals on holistic living system.

Keywords: heavy metals, disease, MPC. 

Среди загрязнителей биосферы, пред-
ставляющих наибольший интерес для раз-
личных служб контроля ее качества, метал-
лы (в первую очередь тяжелые, то есть име-
ющие атомный вес больше 50) относятся к 
числу важнейших. Тяжелые металлы – это 
медь, хром, цинк, молибден, марганец, сви-
нец, кадмий, никель, мышьяк, ртуть, в очень 
малых количествах входят в состав биоло-
гически активных веществ, которые необхо-
димы для нормальной жизнедеятельности 
растений и человека; они присутствуют в 
воздухе, которым мы дышим, в воде, кото-
рую пьем и которой моемся, в почве, где по-
глощаются растениями и вовлекаются в пи-
щевые цепи и, соответственно, в нашей 
пище, в косметике и т.д.

Многие тяжелые металлы, такие как же-
лезо, медь, цинк, молибден, участвуют в 
биологических процессах и в определен-
ных количествах являются необходимыми 
для функционирования растений, живот-
ных и человека микроэлементами. С другой 
стороны, тяжёлые металлы и их соединения 
могут оказывать вредное воздействие на ор-
ганизм человека, способны накапливаться в 
тканях, вызывая ряд заболеваний. Не имею-

щие полезной роли в биологических про-
цессах металлы, такие как свинец и ртуть, 
определяются как токсичные металлы. Не-
которые элементы, такие как ванадий или 
кадмий, обычно имеющие токсичное влия-
ние на живые организмы, могут быть полез-
ны для некоторых видов [1]. 

Средняя концентрация тяжелых метал-
лов в почве около 10 мг на 1 кг. Как недо-
статок, так и избыток их в почве приведут к 
нежелательным последствиям. Некоторые 
тяжелые металлы (например, мышьяк) от-
носится к разряду канцерогенов.

Ртуть – весьма токсичный яд кумуля-
тивного действия (т. е. способный накапли-
ваться), поэтому в молодых животных его 
меньше чем в старых, а в хищниках (тунец, 
меч-рыба, акула – 0,7 мг/кг) больше, чем в 
тех объектах, которыми они питаются. По-
этому хищной рыбой лучше не злоупотре-
блять в питании. Из других животных про-
дуктов «накопителем» ртути являются поч-
ки животных (в сыром виде) – до 0,2 мг/кг; 
поскольку почки при кулинарной обработке 
предварительно многократно вымачивают 
по 2–3 ч со сменой воды и дважды вывари-
вают, то в оставшемся продукте содержание 
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ртути уменьшается почти в 2 раза. Из рас-
тительных продуктов ртуть больше всего 
содержится в орехах, какао-бобах и шокола-
де (до 0,1 мг/кг). В большинстве остальных 
продуктов содержание ртути не превышает 
0,01–0,03 мг/кг [2].

Ртуть может стимулировать изменения в 
нормальном развитии мозга детей, а в более 
высоких дозах вызывать неврологические 
изменения у взрослых. При хроническом от-
равлении развивается микромеркуриализм 
– заболевание, которое проявляется в бы-
строй утомляемости, повышенной возбуди-
мости с последующим ослаблением памяти, 
неуверенности в себе, раздражительности, 
головных болях, дрожании конечностей.

Свинец – яд высокой токсичности. В 
большинстве растительных и животных 
продуктов естественное его содержание не 
превышает 0,5–1,0 мг/кг. Больше всего 
свинца содержится в хищных рыбах (в тун-
це до 2,0 мг/кг), моллюсках и ракообразных 
(до 10 мг/кг) [3]. В основном повышение со-
держания свинца наблюдается консервах, 
помещенных в так называемую сборную 
жестяную тару которая спаивается сбоку и 
к крышке припоем, содержащим опреде-
ленное количество свинца. К сожалению, 
пайка иногда бывает некачественная (обра-
зуются брызги припоя), и хотя консервные 
банки еще дополнительно покрываются 
специальным лаком это не всегда помогает. 
Имеются случаи, правда довольно редкие 
(до 2%), когда в консервах из этой тары на-
капливается, особенно при длительном хра-
нении, до 3 мг/кг свинца и даже выше что, 
конечно, представляет опасность для здоро-
вья, поэтому продукты в этой сборной же-
стяной таре не хранят более 5 лет.

Попадая в клетки, свинец (как и многие 
другие тяжелые металлы) дезактивирует 
ферменты, где реакция идет по сульфги-
дрильным группам белковых составляю-
щих ферментов с образованием –S–Pb–S–. 
Свинец замедляет познавательное и интел-
лектуальное развитие детей, увеличивает 
кровяное давление и вызывает сердечно-со-
судистые болезни взрослых. Изменения 
нервной системы проявляются в головной 
боли, головокружении, повышенной утом-
ляемости, раздражительности, в нарушени-
ях сна, ухудшении памяти, мышечной гипо-
тонии, потливости. Свинец может заменять 
кальций в костях, становясь постоянным 
источником отравления. Органические сое-
динения свинца еще более токсичны. Высо-

коэффективным связующим для попавшего 
в организм свинца оказался пектин, содер-
жащийся в кожуре апельсинов.

В настоящее время установлены следу-
ющие максимальные уровни свинца в пи-
щевых продуктах: молоко; продукты для 
новорожденных – 0,02 мг/кг; фрукты, ово-
щи; мясо крупного рогатого скота, овец и 
свиней, птицы; жир животных и домашней 
птицы, растительные масла; молочный жир 
– 0,1 мг/кг; мелкие фрукты, яблоки и вино-
град; зерна злаков, бобы, вино – 0,2 мг/кг; 
съедобные субпродукты крупного рогатого 
скота, свиней и домашней птицы – 0,5 мг/кг.

Кадмий – это весьма токсичный эле-
мент, в пищевых продуктах содержится 
примерно в 5–10 раз меньше, чем свинца. 
Повышенные концентрации его наблюда-
ются в какао-порошке (до 0,5 мг/кг), почках 
животных (до 1,0 мг/кг) и рыбе (до 0,2 мг/кг). 
Содержание кадмия увеличивается в кон-
сервах из сборной жестяной тары, так как 
кадмий, как и свинец, переходит в продукт 
из некачественно выполненного припоя, в 
котором также содержится определенное 
количество кадмия.

Повышенное содержание кадмия может 
произойти в результате попадания его из 
окружающей среды, например для выращи-
вания сельскохозяйственных культур или 
животных используют территории, загряз-
ненные кадмием [4]. В этом случае группой 
риска являются овощи, фрукты, мясо, моло-
ко. Пшеница содержит кадмия втрое боль-
ше, чем рожь. Кадмий накапливается, в пер-
вую очередь, в грибах, во многих растениях 
(особенно зерновых, овощных и стручко-
вых культурах, а также орехах) и животных 
(прежде всего, водных). В растения тяже-
лый металл проникает из почвы. Одним по-
чвам изначально свойственно повышенное 
содержание кадмия, другие загрязнены про-
мышленными отходами или обработаны 
удобрениями, содержащими кадмий. Кад-
мия естественного в пищевых продуктах 
содержится примерно в 5–10 раз меньше, 
чем свинца. Повышенные концентрации его 
наблюдаются в какао-порошке (до 0,5 мг/кг), 
почках животных (до 1,0 мг/кг) и рыбе (до 
0,2 мг/кг).

Кадмий по химическим свойствам род-
ственен цинку, может замещать цинк в ряде 
биохимических процессов в организме, на-
рушая их (например, выступать как псевдо-
активатор белков). Смертельной для чело-
века может быть доза в 30–40 мг. Особенно-
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стью кадмия является большое время удер-
жания: за 1 сутки из организма выводится 
около 0,1% полученной дозы.

Симптомы кадмиевого отравления: бе-
лок в моче, поражение центральной нерв-
ной системы, острые костные боли, дис-
функция половых органов. Кадмий влияет 
на кровяное давление, может служить при-
чиной образования камней в почках (нако-
пление в почках особенно интенсивно). Для 
курильщиков или занятых на производстве 
с использованием кадмия добавляется эм-
физема легких.

Мышьяк, химический элемент, присут-
ствующий во всей в окружающей среде, че-
ловек ни как не может его контролировать. 
Источник загрязнения пищи и воды мышья-
ком: бытовые отходы, выбросы промышлен-
ных предприятий, химические загрязнения, 
фермерство, пестициды на полях, которые 
затем вместе с дождем попадают в грунто-
вые воды и реки, не говоря уже и высоком 
уровне мышьяка в самой почве [5]. Из-за его 
широкого распространения, мышьяк был в 
нашей пищевой цепи с начала времен. Ис-
следования показывают, что на сегодняшний 
день уровень мышьяка повысился катастро-
фически, из-за деятельности человека.

Мышьяк содержится в следующих пи-
щевых продуктах: белый и коричневый рис, 
яблочный сок, куриное мясо, коктейли бел-
ка и белковый порошок.

Длительное воздействие значительной 
концентрации мышьяка, провоцирует рак 
печени, почек, мочевого пузыря, легких или 
простаты. Признаки отравления мышьяком: 
понос, острые боли в животе, рвота, если 
доза слишком высока, организм ее не смог 
вывести, затем следует покалывание в но-
гах, руках, мышечные судороги и смерть. 
Если мышьяк регулярно присутствует в ва-
шей питьевой воде, продуктах питания, вы 
не минуемо заболеете раком или появится 
кожная патология. Возможны и следующие 
последствия: развитие сердечно – сосуди-
стых заболеваний, диабет. Регулярное от-
равление мышьяком в небольших дозах, 
проявляется изменением пигментации, ги-
перкератозом – чрезмерное утолщение ро-
гового слоя кожи (на ладонях, подошвах 
ног), после пяти лет отравления неминуем 
рак кожи, гиперкератоз является предвест-
ником рака кожи – это официальное заявле-
ние ВОЗ. В дополнение к раку кожи, дли-
тельное воздействие мышьяка, также может 
привести к раку мочевого пузыря и легких, 

повреждению кровеносных сосудов, боро-
давкам на коже и нарушений функций нерв-
ной системы. Международное агентство по 
изучению рака (МАИР) отнесла мышьяк и 
соединения мышьяка в нашей пище и воде, 
к канцерогенным веществам. Регулярное 
воздействие низкого уровня мышьяка на ор-
ганизм беременной приводит к дефектам у 
развивающегося плода.

Медь является важнейшим микроэле-
ментом, необходимым организму для цело-
го ряда функций – от формирования костей 
и соединительной ткани до выработки спец-
ифических ферментов. По рекомендации 
ВОЗ суточная потребность в меди для 
взрослых составляет 1,5 мг. Медь присут-
ствует во всех тканях организма, но основ-
ные ее запасы находятся в печени, меньше 
– в мозге, сердце, почках и мышцах. Хотя 
медь и является третьим по количеству ми-
кроэлементом в организме человека после 
железа и цинка, всего-то ее содержится в 
теле около 75–100 мг. 

Около 90% меди в крови находится в со-
ставе соединений, которые транспортируют 
железо в ткани, а также выступают в каче-
стве ферментов, ускоряющих его окисле-
ние, то есть переработку, усваивание. Имен-
но поэтому очень часто симптомы нехватки 
железа (например, низкий гемоглобин) на 
самом деле означают дефицит меди.

Кроме того, медь – компонент лизилок-
сидазы, фермента, который участвует в син-
тезе коллагена и эластина, двух важных 
структурных протеинов, находящихся в ко-
стях и соединительных тканях. Важнейший 
фермент тирозиназа, который превращает 
тирозин в меланин – пигмент, придающий 
цвет коже и волосам, также содержит медь. 
Также медь содержится в веществах, кото-
рые входят в состав меланинового покры-
тия, защищающего нервы.

Чрезмерное потребление меди может 
стать причиной болей и колик в животе, 
тошноты, диареи, рвоты, поражения пече-
ни. К тому же некоторые эксперты считают, 
что повышенный уровень меди, особенно 
при дефиците цинка, может быть фактором, 
провоцирующим шизофрению, гипертен-
зию, депрессию, бессонницу, раннее старе-
ние и предменструальный синдром. После-
родовая депрессия также может быть след-
ствием высокого уровня меди. Это происхо-
дит по причине того, что во время беремен-
ности медь накапливается в организме при-
мерно в двойной дозе и требуется до трех 
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месяцев, чтобы снизить ее уровень до нор-
мального.

Поскольку избыток меди выделяется че-
рез желчь, отравление медью может слу-
читься у людей с нарушениями работы пече-
ни или другими заболеваниями, связанными 
со сниженной функцией выделения желчи.

Токсичный эффект от повышенного 
уровня меди в тканях наблюдается у паци-
ентов с болезнью Вильсона, генетическим 
расстройством способности аккумулиро-
вать медь в различных органах, что приво-
дит к нарушениям синтеза белка для пере-
носа меди в крови.

Содержание цинка в организме взросло-
го человека небольшое – 1,5-2 г. Суточная 
потребность в цинке составляет 10-15 мг. 
Верхний допустимый уровень потребления 
цинка установлен в 25 мг в сутки. Он дей-
ствует на наш организм на уровне клеток, 
напрямую участвуя в обмене веществ: этот 
важнейший микроэлемент является частью 
всех витаминов, ферментов и гормонов, по 
сути, занимая 98% всех наших клеток.

Цинк незаменим для нормального функ-
ционирования тела человека и, конечно же, 
духа, ведь «в здоровом теле – здоровый 
дух». Наличие этого микроэлемента в орга-
низме обеспечивает человеку нормальную 
жизнедеятельность и хорошее самочув-
ствие. Напротив, его недостаток может вы-
звать ряд серьёзных проблем: нарушения 
репродуктивной функции; сбои в работе 
иммунной системы; аллергические реакции; 
дерматит; плохое кровообращение; анемия; 
замедление процесса заживления; торможе-
ние нормального роста, полового созрева-
ния; потеря вкусовых качеств и обоняния; 
потеря волосяного покрова; у спортсменов 
– снижение полученных результатов; у под-
ростков – склонность к алкоголизму; у бере-
менных женщин – прерывание беременно-
сти; преждевременные роды; рождение ос-
лабленных детей с низким весом.

Итак, больше всего цинка находится в 
зерновых и бобовых культурах и в орехах. 
Однако рекордсменами по содержанию это-
го полезного вещества в 100 гр являются 
устрицы. Также богаты цинком угри в от-
варном виде и пшеничные отруби, мясные 
изделия, сухие или прессованные дрожжи. 
Цинк содержится также в мясе птицы, сы-
рах, луке, картофеле, чесноке, зелёных ово-
щах, гречневой крупе, чечевице, сое, ячмен-
ной муке, сухих сливках, сельдерее, спарже, 
редьке, хлебе, цитрусовых, яблоках, инжи-

ре, финиках, чернике, малине, чёрной смо-
родине [6].

Токсические элементы могут попасть в 
опасных для человека концентрациях в пи-
щевые продукты из сырья и в процессе тех-
нологической обработки только при нару-
шении соответствующих технологических 
инструкций. Так, в растительном сырье они 
могут появиться при нарушении правил 
применения ядохимикатов, содержащих в 
своем составе такие токсические элементы, 
как ртуть, свинец, мышьяк и др. Повышен-
ное количество токсических элементов мо-
жет появиться в зоне вблизи промышлен-
ных предприятий, загрязняющих воздух и 
воду недостаточно очищенными отходами 
производства.

В таблице приведено содержание пре-
дельно допустимых концентраций тяжелых 
металлов (таблица 1). 

В концентрированных растительных и 
животных продуктах (сушеных, сублимиро-
ванных и т. д.) предельно допустимая кон-
центрация тяжелых металлов определяется, 
как правило, при пересчете на исходный 
продукт.

Задача специалистов пищевой промыш-
ленности – постоянно контролировать пи-
щевое сырье и готовую продукцию для того, 
чтобы обеспечить выпуск безвредных для 
здоровья продуктов питания.

В домашнем питании тоже необходим 
контроль, который заключается в преду-
преждении загрязнения консервированных 
продуктов свинцом. Рекомендуется вскры-
тые консервы из сборных жестяных банок, 
даже для кратковременного хранения поме-
шать в стеклянную или фарфоровую посу-
ду, так как под влиянием кислорода воздуха 
коррозия банок резко увеличивается и бук-
вально через несколько дней содержание 
свинца (и олова) в продукте многократно 
возрастает. Нельзя также хранить марино-
ванные, соленые и кислые овощи и фрукты 
в оцинкованной посуде во избежание за-
грязнения продуктов цинком и кадмием 
(цинковый слой также содержит некоторое 
количество кадмия) [7].

Нельзя хранить и приготавливать пищу 
в декоративной фарфоровой или керамиче-
ской посуде (т. е. в посуде, предназначенной 
для украшения, но не для пищи), так как 
очень часто глазурь, особенно желтого и 
красного цвета, содержит соли свинца и 
кадмия, которые легко переходят в пищу, 
если такую посуду использовать для еды. 
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Т а б л и ц а  1
Содержание ПДК тяжелых металлов в основных продуктах питания

Продукты Свинец 
(Pb)

Кадмий 
(Cd)

Мышьяк 
(As)

Ртуть
(Hg)

Медь
(Cu)

Цинк
(Zn)

Зернобобовые 0,5 0,1 0,2-0,3 0,02-0,03 10 50
Сахар и конфеты 1,0 0,1 0,5 0,02-0,03 10-20 50
Молоко и жидкие молочные 
продукты 0,1 0,03 0,05 0,005 1,0 5

Масло растительное и изделия 
из него 0,1 0,05 0,1 0,05 1,0 5-10

Овощи, ягоды, фрукты свежие 
и свежезамороженные 0,04-0,5 0,03 0,2 0,02 5,0 10,0

Овощи, ягоды, фрукты и изделия 
из них в сборной жестяной таре 1,0 0,05 0,2 0,02 5,0 10,0

Мясо и птица свежие 0,5 0,05 0,1 0,03 5,0 20
Мясо и птица консервированные 
в сборной жестяной таре 1,0 0,1 0,1 0,03 5,0 70

Рыба свежая и мороженная 1,0 0,2 1,0-5,0 0,3-0,6 10 40
Рыба консервированная в сборной 
жестяной таре 1,0 0,2 1,0-5,0 0,3-0,7 10 40

Напитки 0,1-0,3 0,01-0,03 0,1-0,2 0,005 1,0-5,0 5,0-10

Для приготовления и хранения продук-
тов следует использовать только посуду, 
специально предназначенную для пищевых 
целей. То же самое относится к красивым 
пластмассовым пакетам и пластмассовой 
посуде. В них можно хранить и то непродол-
жительное время только сухие продукты.

Для выведения из организма тяжелых 
элементов необходимо как можно чаще упо-
треблять в пищу молочные продукты, со-
держащие кальций, большое количество 
клетчатки, больше овощей, сухофруктов и 
зерновых продуктов. Тогда тяжелые метал-
лы будут оседать в желудочно-кишечном 
тракте, и выводиться из организма, не вса-
сываясь. 
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УДК 637.07
КУРИНЫЙ БУЛЬОН ИЗ МЯСА КУР-НЕСУШЕК

Чиж П.М., Глущенко Л.Ф.
Новгородский государственный университет имени Ярослава Мудрого, 

Великий Новгород, e-mail: viktorovich015@yandex.ru

Приведены сведения о курином бульоне и о его пользе для человека. Уделено внимание характеристике 
мяса кур-несушек. Обоснован приём рационального использования мясо-костного сырья, образующегося 
при переработке мяса кур-несушек, дающий возможность предприятию расширить ассортимент выпускае-
мой продукции и получить дополнительную прибыль. Разработана рецептура концентрированного куриного 
бульона, определены его физико-химические и органолептические показатели качества. Показано, что пред-
лагаемый для производства концентрированный куриный бульон отвечает всем основным требованиям по-
требителей и может являться альтернативой домашнему бульону. Описана технология производства бульо-
на. Отмечена возможность организации эффективного производства концентрированного куриного бульона 
на птицефабрике ЗАО «Гвардеец».

Ключевые слова: куриный бульон, концентрирование, кура-несушка, мясокостное сырье, 
рациональное использование мяса птицы.

CHICKEN BROTH FROM MEAT OF LAYING HENS
Chizh P.M., Glushenko L.F.

Novgorod State University after Yaroslav the Wise, Velikiy Novgorod, 
e-mail: viktorovich015@yandex.ru

Provides information on chicken broth and about its benefi ts to humans. Attention is paid to the characteristics 
of the meat of laying hens. Justifi ed the reception of the rational use of meat and bone raw materials resulting from 
the processing of meat laying hens, enabling the company to expand the range of products and get additional profi t. 
The formulations of concentrated chicken stock, determined by its physico-chemical and organoleptic quality. It is 
shown that proposed for the production of concentrated chicken broth meets all the basic requirements of consumers 
and can be an alternative to homemade broth. Describes the technology of production of the broth. The possibility 
of effective production of concentrated chicken stock in the poultry farm JSC «Trooper».

Keywords: сhicken broth, concentration, kura-hen, meat and bone raw materials, rational use of birds. 

Бульон – отвар, полученный при варке в 
воде костей, мяса, рыбы, грибов или ово-
щей, содержащий небольшое количество 
белков. Благодаря этому бульон имеет боль-
ше вкусовое и возбуждающее значение, чем 
питательное. Полезность куриного бульона 
определяется составляющими компонента-
ми куриного мяса, что обеспечивает в его 
составе глутаминовую кислоту, эфирные 
масла, азотсодержащие и другие элементы. 
В ста граммах куриного мяса содержится 
около двадцати грамм белка, который на 92% 
состоит из необходимых для человека ами-
нокислот, находящихся в оптимальном коли-
честве и соотношении, девяти грамм жиров 
и около половины грамма углеводов. Кури-
ное мясо отдаёт в бульон много полезных 
элементов (цинк, железо, калий, фосфор и 
др.), а также целый ряд витаминов (витами-
ны группы В, токоферол, витамин РР, прови-
тамин А, аскорбиновую кислоту) [3 и др.].

Диетологи рекомендуют куриный бу-
льон гипертоникам, так как в нём имеется 
значительное количество коллагена. Сове-
туют употреблять куриный бульон людям с 
недугами сердца и сосудов, так как он имеет 

в своём составе много элементов, способ-
ных понизить уровень холестерина в орга-
низме и оптимизировать сердцебиение, а 
также служит неплохим источником пепти-
дов, активизирующих процессы восстанов-
ления сердечной мышцы. Куриный бульон 
помогает предупредить развитие инсультов 
и инфарктов, так как содержит максималь-
ное количество белков и легкоусвояемых 
перенасыщенных жирных кислот [2].

К столу подают бульон, как самостоя-
тельное блюдо в виде высокопитательного 
напитка, так и вместе с гарниром. Кроме 
того, бульон добавляют в иные продукты, и 
он часто служит заправкой для различного 
рода соусов, консервов и др. В настоящее 
время в продаже широко представлены «бу-
льонные кубики» – концентраты быстрого 
приготовления. Бульон, как блюдо, распро-
странён во многих странах мира.

Сравнительный анализ показывает, что 
мясо кур-несушек намного превосходит по 
химическому составу и органолептическим 
показателям мясо цыплят-бройлеров, поэ-
тому бульон из такого мяса получается бо-
лее высокого качества. 
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Переработка птицы – очень сложная со-
вокупность процессов биологии, химии, 
техники, технологии, маркетинга и эконо-
мики. Главной целью переработки птицы 
является производство продуктов питания 
для людей, кроме того, она включает и та-
кие важные направления, как утилизацию 
отходов и выработку из них кормов для 
сельскохозяйственных и домашних живот-
ных, биологически активных веществ и ле-
карственных форм. Рациональное и эконом-
ное использование сырья на птицефабриках 
яичного направления представляет боль-
шой вклад в решение проблемы обеспечения 
белком животного происхождения [4, 5].

В России с каждым годом увеличивает-
ся количество и производительность пред-
приятий, занимающихся производством ку-
риных яиц. Вопросы рационального и эко-
номного использования сырья на них долж-
ны решаться на современном уровне. Од-
ним из путей решения этого вопроса явля-
ется организация производства куриного 
бульона. Рассмотрим решение поставлен-
ного вопроса на примере птицефабрики 
ЗАО «Гвардеец», расположенной в посёлке 
Подберезье Новгородской области, которая 
занимается производством куриных яиц. 

На забой на этой птицефабрике отправля-
ют птицу, достигшую возраста 560-580 дней. 
После забоя производят разделку тушек. 
Части, содержащие большое количество 
мяса (бёдра, ножки, грудки, крылья), фасу-
ют, упаковывают и замораживают для от-
правки в торговые сети. 

Оставшиеся после разделки птицы шеи 
и спины направляют на переработку в кост-
ную муку. Рациональное и экономное ис-
пользование этого сырья представляет 
большой вклад в решение проблемы обе-
спечения белком животного происхождения 
[1]. В настоящее время при переработке мя-
сокостных субпродуктов по традиционной 
технологии (варка бульонов) можно извле-
кать до 20-30% белка. Разработано несколь-
ко приёмов, позволяющих эффективно пе-
рерабатывать гетерогенное сырьё (смесь 
мягких и твёрдых белковых компонентов), в 
которых применяется экстракция или фер-
ментативная обработка сырья с целью пере-
вода нерастворимых белков в растворимую 
форму. Причём, технологии с использова-
нием ферментной обработки позволяют по-
вышать выход белка из сырья в 2-3 раза. 
Этот технологический приём широко ис-
пользуется за рубежом. Наиболее развито 

производство белковых добавок с использо-
ванием ферментативного гидролиза в США, 
Японии, Франции, Венгрии и Германии. 

Таким образом, можно утверждать, что 
при рациональном использовании сырья 
при переработке мяса кур-несушек благода-
ря организации производства куриного бу-
льона можно расширить ассортимент выпу-
скаемой продукции и получить дополни-
тельную прибыль.

Для предприятия птицефабрика ЗАО 
«Гвардеец» нами предлагается организо-
вать производство концентрированного ку-
риного бульона, готового к употреблению 
(можно при разбавлении водой). На основе 
оценки готового продукта, полученного при 
пробных выработках, было определено, что 
большим спросом будет пользоваться под-
соленный куриный бульон, приготовлен-
ный без добавления пряностей (перец, лав-
ровый лист и др.).

Разработанная рецептура куриного бу-
льона приведена в таблице 1.

Для изготовления концентрированного 
куриного бульона рекомендуется использо-
вать следующее сырье:

- куриные шеи по ГОСТ 31657-2012,
- куриные спины по ГОСТ Р 52306-2005,
- соль поваренная пищевая по ГОСТ Р 

51574. 
Т а б л и ц а  1

Рецептура куриного бульона

Сырьё Количество 
сырья, кг

Куриные шеи и спины 
(в соотношении 50х50) 100

Вода 880
Соль поваренная пищевая 20
Итого 1000

Производство куриного бульона на 
предприятии предлагается вести следую-
щим образом. Мясокостное сырьё из обва-
лочного отделения и убойно-разделочного 
цеха направляется в сортировочное отделе-
ние бульонного участка, где проводится его 
приёмка и оценка качества. Затем сырьё 
взвешивается и подаётся на загрузку вароч-
ного котла.

После загрузки котёл заполняют водой 
по рецептуре. В межрубашечное простран-
ство котла подают пар, и начинается варка 
бульона. По окончании варки подачу пара 
прекращают, поддерживая температуру бу-
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льона и жира (антибактериальная среда) не 
менее 60°С, и всю жидкость спускают в бу-
льон-отстойник, где после 1-1,5 часа отста-
ивания жир через специальный кран, нахо-
дящийся в верхней части котла, сливается 
в жироотстойник, имеющий на дне змееви-
ки или рубашки для подогрева. Стены от-
стойника должны быть изолированы для 
поддержания температуры жира в преде-
лах 50-60°С.

При отстаивании жира для его рафини-
рования на поверхность насыпают соль в 
количестве 0,5% к массе осадка. После от-
стоя жир сливают в кристаллизаторы, где он 
охлаждается до температуры 15-18°С; затем 
наливается в бочки и помешается в холо-
дильник.

Бульон после 1,5-часового отстоя (в это 
время отделяются твёрдые взвешенные ча-
стицы и механические примеси, которые 
спускаются через нижние сливы отстойни-
ка) ротационным насосом (через фильтр) 
подают в вакуум-выпарную установку для 
концентрирования, где его доводят до со-
держания СВ 8-10%, после чего, не охлаж-
дая, отправляют на фасовку и упаковку.

Производство куриного бульона с со-
держанием СВ 8-10% позволит экономить 
на упаковке, а также даст возможность по-
требителю самому определять для себя ка-
ким наваристым сделать блюдо.

По органолептическим показателям го-
товый концентрированный бульон должен 
соответствовать требования, представлен-
ным в таблице 2.

Т а б л и ц а  2 
Органолептические показатели 

куриного бульона

Показатель Характеристика
Вкус и запах Свойственные варёной курице, 

без посторонних вкуса и запаха
Консистенция Желеобразная
Цвет Золотистый, прозрачный

По физико-химическим показателям го-
товый продукт должен соответствовать тре-
бованиям, указанным в таблице 3.

Для производства концентрированного 
куриного бульона на птицефабрике ЗАО 
«Гвардеец» нужно будет провести подго-
товку производства, которая охватывает все 
этапы разработки, освоения производства и 
внедрения новых видов продукции и обе-

спечивает протекание всех процессов под-
готовительной стадии во взаимной связи, 
обусловленности и последовательности. 

Т а б л и ц а  3 
Физико-химические показатели 

концентрированного куриного бульона

Наименование показа-
теля

Норма для кон-
центрированного 
куриного бульона

Массовая доля белка, г 
на 100 г бульона, не менее 5

Массовая доля жира, %, 
не более 15

Массовая доля хлори-
стого натрия (поварен-
ной соли), %, не более

3

Массовая доля сухих 
веществ, %, не менее 5

Анализ ситуации показывает, что, в це-
лом, у предприятия не существует значи-
тельных проблем с подготовкой производ-
ства концентрированного куриного бульо-
на. Этому сопутствует современная техно-
логическая база, наличие высококвалифи-
цированных специалистов, наличие вне-
бюджетных фондов, величина которых по-
зволяет затрачивать на подготовку и освое-
ние производства значительные средства.

Птицефабрика ЗАО «Гвардеец» послед-
ние годы (начиная с 2009 г.) улучшает все 
технико-экономические показатели работы, 
значительно повысилась рентабельность 
производства яйца и продуктов его перера-
ботки. Организация производства концен-
трированного куриного бульона, несомнен-
но, внесёт свой вклад в улучшение показа-
телей работы предприятия.
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