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ВЛИЯНИЕ ЦИК ЛОФЕРОНА И БИФОЛАКА – НЕО 
НА ТЕЧЕНИЕ ПНЕВМОНИИ НА ФОНЕ ОСТРОГО 
ГЕРПЕТИЧЕСКОГО СТОМАТИТА У ДЕТЕЙ РАН-
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Неблагоприятным фоном для течения пневмонического процесса у 
детей раннего возраста является рахит, белково-энергетическая недостаточ-
ность, анемия, дисбактериоз и др. Они определяют во многом повторность 
пневмоний у ребёнка, длительность их течения, склонность к обострениям, 
рецидивам и осложнениям. К их числу относится острый герпетический сто-
матит (ОГС).

Цель исследования. Изучение введения препарата Циклоферон и Бифо-
лак – Нео на течение пневмоний на фоне ОГС у детей раннего возраста.

Материалы и методы. Обследованы 62 ребенка с внебольничной пнев-
монией на фоне ОГС, получавших лечение в детском отделении: 32 с обыч-
ной терапией и 30 с препаратом Циклоферон 12,5%, Бифолак – Нео, 0,8 гр. 
Контрольную группу составили 22 практических здоровых ребенка. Цикло-
ферон применялся парентерально в зависимости от возраста и массы тела 
ребёнка (6-10мг/кг), курсами по базовой схеме. Бифолак – Нео применялся 
энтерально в зависимости от возраста и ребёнка. Бифолак – Нео детям дают 
во время кормления, смешав с грудным молоком или продуктами детского 
питания.

Результаты: Один курс применения Циклоферона и Бифолака – Нео у 
детей с пневмонией и острым герпетическим стоматитом привел к улучше-
нию кишечной деятельности органов пищеварения и уменьшению высыпа-
ний в полости рта. Особого улучшения аппетита, физической и психической 
нормализации не определялось, однако степень нарушений значительно 
уменьшилась. В данный период выявлено уменьшение симптомов инток-
сикации и значительное снижение респираторно-катаральных симптомов. 
Данная методика позволила в достаточной степени уменьшить проявления 
пневмонии со снижением температуры тела до контрольных цифр, исклю-
чить симптомы интоксикации, повысить адаптационные механизмы орга-
низма. Также отмечено уменьшение явлений ОГС, гиперемии, отечности сли-
зистой оболочки полости рта и элементов поражения (бляшек, эрозий, афт, 
пятен и других). 

РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУР БЕЗГЛЮТЕНОВОГО Х ЛЕБА ДЛЯ 
ЛЕЧЕБНОГО ПИТАНИЯ ПО ДИЕТЕ МАЙЕРА 
Цирюльникова А. В.
ФГБОУ ВО «Санкт-Петербургский политехнический университет 
Петра Великого», г. Санкт-Петербург, Россия 

tsiryulnikova.av@edu.spbstu.ru  	 62

РАЗРАБОТКА ШОКОЛАДНЫХ КОНФЕТ ДЛИТЕЛЬНОГО 
СРОКА ХРАНЕНИЯ ДЛЯ НАСЕЛЕНИЯ АРКТИЧЕСКИХ ЗОН 
РФ 
Шамилов Ш. А., Заворохина Н. В.  
ФГБОУ ВО «Уральский государственный экономический университет», 
г. Екатеринбург 
Achabovich@yandex.ru 	 64
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Выводы: Включение Циклоферона и Бифолака – Нео в комплексную 
терапию пневмоний на фоне острого герпетического стоматита в разгар 
заболевания как средства неспецифической профилактики, улучшения дея-
тельности кишечника и иммунобиологической резистентности организма 
сопровождалось явной клинической эффективностью. 

ПИЩЕВАЯ АЛЛЕРГИЯ: МОЛЕКУЛЯРНАЯ ДИА-
ГНОСТИКА И ПРОФИЛАКТИКА НА ПЕРВОМ 
ГОДУ ЖИЗНИ 
Воронцова И. М., Баранов А. А. 
ФГБОУ ВО «Ярославский государственный медицинский университет», 
г. Ярославль  
vorontsova@ysmu.ru  

Цель исследования: Обозначить подходы, препятствующие развитию 
пищевой аллергии и способствующие формированию пищевой толерант-
ности у детей раннего возраста. Определить маркеры аллергодиагностики, 
связанные с риском развития тяжелых аллергических реакций.

Материалы и методы: Анализ литературных данных в базе PubMed, 
elibrary.

Результаты: Пищевая аллергия – одна из серьезных педиатрических 
проблем, особенно у детей первого года жизни. Первая тысяча дней жизни, 
включая внутриутробный период, определяет здоровье в детском возрасте 
и взрослой жизни. Рекомендации ЕААСI (2020) указывают на важность 
исключительно грудного вскармливания на первой неделе жизни ребенка и 
необходимость избегать в это время докорма смесями на основе коровьего 
молока, т.к. это может повысить риск развития аллергии к белкам коровьего 
молока (АБКМ). 

Невозможность продолжения грудного вскармливания ставит вопрос 
о выборе молочной смеси. В рекомендациях ЕААСI (2020) указывается на 
возможность использования обычных смесей на основе коровьего молока у 
здоровых детей возрастом старше 1 недели, поскольку это не оказывает зна-
чимого влияния на развитие АБКМ в раннем возрасте. У младенцев с АБКМ, 
не имеющих возможности получать грудное вскармливание, выбор молоч-
ной смеси играет ключевую роль. Повышенная чувствительность к белкам 
коровьего молока в раннем детстве предрасполагает ребенка к развитию 
тяжелых инфекций респираторного тракта и повышенной чувствительности 
дыхательных путей к гистамину. Известно, что пищевая аллергия в раннем 

детстве ведет к развитию аллергии к ингаляционным аллергенам в возрасте 
3-6 лет. В рандомизированных исследованиях показано, что использование 
смеси на основе высоко гидролизованного казеина (в том числе, с пробио-
тиком Lactobacillus rhamnosus GG), ускоряет формирование толерантности и 
может защитить детей с АБКМ от запуска у них атопического марша. 

Необходимость выработки стратегии ведения пациентов с аллергией 
требует поиска диагностических биомаркеров. PAMD@ - Precision Allergy 
Molecular Diagnosis (высокоточная молекулярная диагностика аллергии) 
может быть полезна в предсказании типа и тяжести аллергической симпто-
матики. В случае АБКМ биомаркерами могут служить высокие уровни IgE 
к альфа-лактальбумину (Bos d 4), бета-лактоглобулину (Bos d 5) и казеину 
(Bos d 8). При АБКМ пациенты с сенсибилизацией к казеину, устойчивому к 
термической обработке, подвержены высокому риску развития анафилакти-
ческих реакций. У пациентов с АБКМ с сенсибилизацией к альфа-лактальбу-
мину и бета-лактоглобулину риск тяжелой анафилаксии ниже, симптоматика 
у них разовьется менее выраженная, скорее, в виде повреждений кожи или 
гастроэнтерита. Уровень IgE к казеину от 0.95 kU/L до 10.0 kUA/L выявляется 
у пациентов с положительным оральным провокационным тестом. 

Молекулярная диагностика не рекомендована для стандартной оценки 
при подозрении на АБКМ. Отрицательные кожные пробы с экстрактом и нео-
пределяемый уровень сывороточных IgE к молоку показали высокую отрица-
тельную прогностическую ценность >90% в диагностике АБКМ. Не рекомен-
дуется тестирование на специфические IgG / IgG4 для диагностики АБКМ, т.к. 
эти антитела отражают присутствие коровьего молока в диете ребенка, а не 
аллергию. Молекулярная диагностика может оказаться полезной при опре-
делении аллергии на кипяченое молоко и продукты, содержащие молоко, 
подвергшееся тепловой обработке. Поскольку казеин устойчив к нагрева-
нию, биомаркером повышенного риска развития аллергических реакций на 
кипяченое (топленое) молоко может служить высокий уровень IgE к казеину.  

Рост и развитие ребенка предполагает расширение диеты. Введение 
в рацион ребенка твердой и жидкой пищи иной, чем грудное молоко или 
молочные смеси, не должно проводиться ранее возраста 4 месяцев и откла-
дываться на возраст старше 6 месяцев. В списке первых вводимых продук-
тов - куриное яйцо. Рекомендации ЕААСI (2020) советуют в популяциях со 
значимым уровнем аллергии к яйцу введение в рацион ребенка с 4 до 6 
месяцев половины небольшого крутого яйца 2 раза в неделю. Считается, что 
употребление 2 граммов куриного белка в неделю препятствует развитию 
аллергии. Не рекомендуется использование сырых или сырых пастеризо-
ванных яиц или яичницы. Аллергия к куриному яйцу у детей раннего воз-
раста связана с повышенным риском сенсибилизации к ингаляционным 
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аллергенам и развитием аллергического ринита или бронхиальной астмы 
в возрасте 4 лет. 

Для установления факта сенсибилизации к яйцу бывает достаточно 
определения специфических IgE к белку куриного яйца. Аллергия к сырому 
яйцу у детей младше 2 лет более вероятна при уровне специфических IgE 
≥1.7 kUA/L, у детей старше 2 лет – при уровне ≥7.3 kUA/L. Замечено, что IgE 
к овальбумину (Gal d 2) образуется на первом году жизни, на втором году 
спектр меняется преимущественно на овомукоид (Gal d 1), и после 24 меся-
цев дополнительно появляется сенсибилизация к овотрансферрину (Gal d 3). 
Gal d 1 является термостабильным белком и означает риск аллергической 
реакции на яйцо в любом виде. Высокий уровень IgE к Gal d 1 может указы-
вать на сформировавшуюся стойкую аллергию к яйцу. Gal d 2 и Gal d 3 – тер-
молабильные белки, аллергическая реакция может развиться на сырое или 
слабо приготовленное яйцо. 

Определение молекулярного спектра сенсибилизации помогает пред-
сказать результат провокационного теста. Диагностическим маркером аллер-
гии к куриному яйцу служит устойчивый к тепловой обработке овомукоид 
(Gal d 1), уровень специфических IgE к которому выше 4,4 kUA/L выявлен у 
детей с положительным провокационным тестом на яйцо. Напротив, сенси-
билизация к Gal d 2 и Gal d 3 очень редко дает положительный провокацион-
ный тест. Молекулярный спектр помогает определить дальнейший прогноз: 
сенсибилизация к Gal d 1 повышает риск персистирующей аллергии к яйцу в 
2,5 раза, а ко всем компонентам яйца (Gal d 1, 2, 3, 5) – в 4 раза. 

Заключение: грудное вскармливание не должно сочетаться с докормом 
молочными смесями на первой неделе жизни, поскольку повышает риск 
развития аллергии к белкам коровьего молока. Введение прикорма реко-
мендуется в период с 4 до 6 месяцев жизни ребенка. Определение IgE к 
казеину и овомукоиду может служить прогностическим показателем поло-
жительного орального провокационного теста. Молекулярная диагностика 
помогает при определении того, в каком виде продукт может быть употре-
блен в пищу, поскольку наличие сенсибилизации к термолабильным белкам 
разрешает употребление продуктов питания с содержанием в них термиче-
ски обработанных белков. 

РАСТИТЕЛЬНЫЕ НАПИТКИ НА ЗЕРНОБОБОВОЙ 
И ОРЕХОВОЙ ОСНОВЕ КАК ВАЖНЫЙ КОМПО-
НЕНТ РАЦИОНА ЗДОРОВОГО ПИТАНИЯ 
Гапонова Л. В., Полежаева Т. А., Матвеева Г. А. 
Федеральное государственное бюджетное научное учреждение 
«Всероссийский научно-исследовательский институт жиров», ВНИИ Жиров, 
г. Санкт-Петербург 
dietotherapy@vniig.org   

Цель исследования. Обоснование необходимости использования напит-
ков на зернобобовой и ореховой основе в рационе здорового питания 
взрослых и детей для лечения и профилактики ряда распространённых 
заболеваний (метаболический синдром, злокачественные новообразования, 
иммунодефицитные состояния, патологии пищеварительного тракта, острые 
респираторные вирусные инфекции, в том числе коронавирусная инфекция 
и др.).

Материал и методы. Разработаны технологии и рецептуры напитков 
из зернобобового и орехового молока, являющихся аналогами коровьего 
молока и напитков на его основе, в том числе сквашенных культурами 
молочнокислых бактерий. Технология растительных напитков предусматри-
вает водную экстракцию питательных веществ из растительного сырья, при 
необходимости с ферментативной обработкой белково-липидно-углевод-
ной композиции для оптимизации органолептических и физико-химических 
показателей и повышения выхода растительной основы. Особенности тех-
нологического процесса позволяют максимально сохранить биологически 
ценные вещества исходного сырья (полиненасыщенные жирные кислоты, 
витамины, минералы, незаменимые аминокислоты). Сбалансированный ами-
нокислотный, жирнокислотный, витаминный и минеральный состав напитков 
и наличие в составе растворимых пищевых волокон (например, бета-глю-
каны злаков) делает целесообразным введение их в рацион питания для 
лечения и профилактики выше перечисленных широко распространённых 
заболеваний.

Результаты. Введение в рацион питания напитков на зернобобовой 
и ореховой основе позволяет нормализовать липидный обмен веществ в 
сторону снижения липопротеидов низкой плотности и общего холестерина 
крови и повышения утилизации жиров за счёт липотропных свойств рас-
тительных компонентов (например, лецитины соевой основы), а также нор-
мализовать микробиоту кишечника и способствовать выведению из орга-
низма токсичных веществ и вредных продуктов обмена веществ (тяжёлых 
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металлов, холестерина и др.), благодаря содержащимся в растительной 
основе олигосахаридам и пищевым волокнам. 

Таким образом, потребление напитков на зернобобовой и ореховой 
основе способствует укреплению иммунной системы организма, снижению 
воспалительных процессов в тканях организма (в том числе, благодаря бла-
гоприятному жирнокислотному профилю с соотношением омега-3 и омега-6 
жирных кислот от 1:1 до 1:6 в зависимости от назначения продукта).

Учитывая, что хроническое воспаление и снижение иммунного потен-
циала организма являются одной из главных причин возникновения пато-
логий сердечно-сосудистой системы, инфекционных и онкологических забо-
леваний, то купирование этих процессов позволит снизить заболеваемость 
и отодвинуть возрастной порог возникновения и диагностики этих заболе-
ваний.

Выводы. Изменение рациона питания в сторону обогащения его пище-
выми продуктами повышенной ценности, в том числе растительного проис-
хождения, является одной из главных мер по профилактике и лечению боль-
шинства широко распространённых заболеваний. Разработанные напитки 
на зернобобовой и ореховой основе являются важным компонентом здо-
рового питания благодаря сбалансированному питательному составу (жир-
нокислотному, аминокислотному, витаминному и минеральному) и наличию 
ряда биологически активных веществ (биофлавоноиды, фосфатиды, пище-
вые волокна и др.). 

РАЗЛИЧНЫЕ ПОДХОДЫ К ПОДГОТОВКЕ БЕРЕ-
МЕННЫХ ЖЕНЩИН К ПОЛНОЦЕННОЙ И ДЛИ-
ТЕЛЬНОЙ ЛАКТАЦИИ  
Гмошинская М. В., Алешина И. В.  
ФГБУН «ФИЦ питания и биотехнологии», г. Москва 
mgmosh@yandex.ru  

Введение. В формировании доминанты материнства и грудного вскарм-
ливания исключительное значение имеет период беременности, когда 
женщине необходимо получить знания о значении естественного вскарм-
ливания для развития ребенка, составе женского молока, преимуществах 
свободного вскармливания, технике грудного вскармливания, основных 
признаках гипогалактии, методах стимуляции лактации, особенностях пита-
ния в период беременности и лактации. 

Материалы и методы. На протяжении ряда лет групповые (до 10 чело-
век) или индивидуальные занятия с беременными женщинами проводились 
в очном формате в женских консультациях с использованием наглядных 
пособий и презентаций. Для больших групп женщин (более 10 человек) 
были организованы лекции с использованием презентаций. Т.к. проводить 
лекции и занятия с беременными женщинами в условиях женской консуль-
тации в очной форме не всегда представляется возможным, были разрабо-
таны новые подходы к проведению занятий в виде он-лайн лекций. Формат 
он-лайн занятий позволили осуществлять групповые занятия с беременными 
женщинам, проживающими в различных регионах страны, предоставлять 
необходимую информацию в доступной форме и в удобное время (прямая 
трансляция и запись). На он-лайн лекциях «возможно» или «приветствуется» 
присутствие всей семьи, включая бабушек и дедушек. 

Результаты. Основной недостаток формы занятий он-лайн - отсутствие 
обратной связи, невозможность задать и обсудить вопросы, которые волнуют 
женщин, некоторые проблемы невозможно обсуждать в формате он-лайн 
занятий. Это требует дальнейшей работы с привлечением технологий теле-
медицины, что позволит проводить индивидуальные медицинские консуль-
тации и решить вопросы поддержки длительного грудного вскармливания, 
выработки доминанты грудного вскармливания, доминанты материнства, 
дистанционно поддерживать беременных и кормящих женщин по вопросам 
питания, ухода за малышом и др. 

ТЕХНИКА ИСКУССТВЕННОГО ВСКАРМЛИВА-
НИЯ КАК ОДИН ИЗ ПОДХОДОВ СОХРАНЕ-
НИЯ КОНТАКТА МАТЕРИ И РЕБЕНКА 
Гмошинская М. В., Алешина И. В.  
ФГБУН «ФИЦ питания и биотехнологии», г. Москва 
mgmosh@yandex.ru 

После рождения ребенка он физиологически «теряет» мать. Связующим 
звеном является грудное вскармливание. Именно вскармливание молоком 
биологической матери способствует сохранению контакта матери и ребенка, 
возникающего с периода беременности. При выработанной доминанте 
материнства и беременности, грудного вскармливания у матерей, не имею-
щих возможность вскармливать новорожденных грудным молоком, возни-
кает чувство вины, возможно развитие послеродовой депрессии.



16 17

Для сохранения контакта матери и ребенка необходимо изменение тех-
ники искусственного вскармливании. «Принятие ситуации» (невозможность 
грудного вскармливания по объективным причинам) – сложный этап, жен-
щине необходима психологическая помощь со стороны близких. Кормить 
ребенка смесью следует только матери, держа ребенка на руках, в т.ч. и в 
ночное время. Следует сохранить контакт «кожа к коже» и «глаза в глаза», 
как при грудном вскармливании. Мать в период кормления не должна 
отвлекаться на другие раздражители (телевизор, телефон, разговоры и т.п.), 
а должна быть сосредоточена на кормлении, все внимание сконцентриро-
вать на ребенка. Следует поглаживать ребенка, ласково говорить с ним. Руки 
младенца желательно оставлять свободными, чтобы он мог прикасаться к 
матери. Продолжительность кормления должна быть не менее 20-30 минут. 
Все это способствует сохранению контакта с ребенком.

На протяжении ряда лет изменения в технике искусственного вскарм-
ливания нами широко используются при работе с женщинами, прошедшими 
курсы подготовки к длительной лактации, не имеющими возможности для 
грудного вскармливания. 

ПЕРСПЕКТИВЫ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ПСИЛЛИ-
УМА В ТЕХНОЛОГИИ ПЕЧЕНЬЯ ИЗ ОВСЯНЫХ 
Х ЛОПЬЕВ БЕЗ ГЛЮТЕНА  
Головачев А. Д., Трухина Е. В. 
ФГАОУ ВО «Санкт-Петербургский политехнический университет Петра Велико-
го», г. Санкт-Петербург г
golovachev.ad@edu.spbstu.ru   

Актуальность. Рацион современного человека характеризуется недоста-
точным количеством потребляемых пищевых волокон. Согласно рекоменда-
циям ВОЗ, рекомендуемое суточное потребление пищевых волокон взрос-
лым человеком должно находиться на уровне 25–30 г в сутки. В то же время, 
статистические данные говорят о том, что в среднем, в организм человека 
с потребляемой пищей поступает 11–13 г пищевых волокон в сутки. Недо-
статок потребляемых пищевых волокон связан, в том числе, с невысоким их 
содержанием в продуктах питания. Один из основных способов увеличения 
потребления пищевых волокон человеком – обогащение ими различных 
продуктов питания. 

Псиллиум (шелуха семян подорожника овального) является перспектив-
ным источником пищевых волокон. В псиллиуме содержатся растворимые 

и нерастворимые пищевые волокна, которые обеспечивают нормализацию 
работы желудочно-кишечного тракта. За счет высокой гелеобразующей 
способности псиллиум может использоваться для улучшения структурных 
свойств изделий из муки с низким содержанием клейковины и безглютено-
вой муки.

Овсяная мука является одним из самых доступных видов альтернатив-
ной муки. При этом селекционерами выведены голозерные сорта овса, про-
дукты переработки которых не содержат глютена. 

Цель исследования. Разработка рецептуры и технологии печенья из 
овсяных хлопьев без глютена с добавлением псиллиума.

Материалы и методы. В качестве источника пищевых волокон и ста-
билизатора в рецептуре печенья использовался псиллиум (шелуха семян 
подорожника), овсяная «мука» была получена путем перемалывания без-
глютеновых овсяных хлопьев (производитель - ООО «Сташевское БИО».) В 
качестве сравнительного образца было приготовлено печенье овсяное с 
добавлением пшеничной муки. Рецептура обоих образцов разрабатывалась 
на основе технологических инструкций по производству мучных кондитер-
ских изделий, утвержденных ВНИИ кондитерской промышленности. 

Результаты. При разработке печенья была изменена рецептура «класси-
ческого» овсяного печенья – исключена пшеничная мука, внесен псиллиум 
(предварительно перемешанный с водой) и овсяная «мука». 

Разработанное безглютеновое изделие имело характерные для овся-
ного печенья, согласно ГОСТ 24901, органолептические показатели – свой-
ственный вкус и запах без посторонних привкусов, круглую форму, гладкую 
поверхность с извилистыми трещинками, равномерный темно-коричневый 
цвет. Помимо этого, изделие обладало менее приторным вкусом и имело 
более пышную структуру, в сравнении с «классическим» овсяным печеньем. 
По совокупности этих факторов, безглютеновое печенье из овсяных хлопьев 
с добавлением псиллиума, получило высокую оценку дегустаторов.

Выводы. Использование псилиума в рецептуре печенья позволяет улуч-
шить структурные свойства теста, не влечет за собой появление посторонних 
вкусов и запахов, повышает содержание пищевых волокон в продукте. При 
этом, полученное печенье, может считаться продуктом, не содержащим глю-
тен и быть рекомендовано людям с непереносимостью глютена, но с учетом 
степени непереносимости у конкретного потребителя. Полученные резуль-
таты говорят о перспективности использования псиллиума для производ-

ства кондитерских изделий, в том числе – из не содержащей глютен муки.  
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РАЗРАБОТКА ЖЕЛЕЙНОГО ПРОДУКТА ИЗ 
ПЛОДОВО-ЯГОДНОГО СЫРЬЯ С ОБОГАЩЕН-
НЫМ МИНЕРАЛЬНЫМ СОСТАВОМ 
Гусева А. И. . 
ФГАОУ ВО «Санкт-Петербургский политехнический университет Петра Велико-
го», г. Санкт-Петербург 
nastasiaigorevna@mail.ru  

Актуальность. Анализ пищевого рациона населения России показывает, 
что у большинства детей и подростков наблюдается избыток простых угле-
водов и недостаток минеральных веществ. На фоне этого разработка про-
дуктов, оказывающих профилактический эффект является актуальной. Среди 
особо несбалансированных по составу десертных изделий – желейные, их 
можно отнести к наиболее подходящим базовым изделиям для создания 
функциональных продуктов, так как их основой являются фрукты и ягоды, 
обладающие высоким содержанием витаминов и минеральных веществ. В 
работе автор в качестве плодово-ягодной основы использовал ежевику и 
черную смородину, обладающие достаточно богатым витаминно-минераль-
ным составом среди пектино-содержащего сырья.

Цель работы заключалась в исследовании потребительских характери-
стик желейного продукта с обогащенным минеральным составом. Задача 
состояла в обосновании и разработке рецептуры желейного функцио-
нального изделия, а также, в исследовании показателей качества продук-
ции. Автором разработана технология производства желейных продуктов с 
добавлением в традиционную рецептуру альгинатов магния и калия, и заме-
ной сахара на полидекстрозу.

Объекты и методы исследования. Перспективным направлением явля-
ется применение альгинатов калия и магния в качестве добавок, обогаща-
ющих изделие минеральными элементами, которые также являются жели-
рующими агентами и стабилизируют реологические качества желейных 
продуктов.

При разработке рецептуры функционального продукта были прове-
дены математические расчеты для определения оптимального количества 
закладки альгинатов, учитывая пищевую и биологическую ценность пище-
вых ингредиентов и их влияние на органолептические и физико-химические 
показатели качества изделий.

Традиционно в рецептуре желейных продуктов используется сахар. 
В целях уменьшения содержания добавленных сахаров использовали 

полидекстрозу. Полидекстроза является пребиотическим волокном и значи-
тельно повышает уровень содержания клетчатки в готовом изделии. Кроме 
того, полидекстроза способна связывать влагу, что позволяет сохранить 
структурные свойства, исчезающие при удалении сахара из рецептуры.

Для определения качества готового изделия была проведена органо-
лептическая оценка по 100-балльной системе в сравнении с контрольным 
образцом. При органолептическом анализе функциональное изделие полу-
чило оценку «отлично». В целях оптимизации рецептуры и определения 
показателей качества сырья и готового изделия определяли содержание 
сухих веществ термогравиметрическим методом. Пищевую ценность опре-
деляли расчетно-математическим методом. Определение витамина С про-
водили модифицированным титриметрическим методом для окрашенных 
образцов.

Результаты исследования. По сравнению с желе, приготовленным по 
стандартной рецептуре, в разработанном автором изделии доля содержания 
витамина С увеличилось на 66 %, калия – на 80 %, магния – на 86 %, а коли-
чество пищевых волокон – на 91 %. Количество добавленной полидекстрозы 
составило 15 г на порцию 100 г.

Выводы. Изучена и подтверждена возможность использования альги-
натов калия и магния в производстве желейных изделий. Содержание маг-
ния, калия, витамина С и пищевых волокон в 100 г продукта составляет более 
15 % от рекомендуемой суточной потребности, а значит изделие соответ-
ствует заявленным функциональным свойствам в соответствии с требовани-
ями ГОСТ Р 52349–2005. 

УРОВЕНЬ ГОНАДОТРОПНЫХ ГОРМОНОВ 
ПРИ ОЖИРЕНИИ У ДЕТЕЙ  
Джумагазиев¹ А. А., Шилина² Н. М., Отто¹ Н. Ю., Безрукова¹ Д. А., Сосиновская¹ 
Е. В., Филипчук¹ А. В. 
1 - ФГБОУ ВО «Астраханский государственный медицинский университет» 
Минздрава России, г. Астрахань
2 - ФГБУН «ФИЦ питания и биотехнологии», г. Москва 
anver_d@mail.ru 

Актуальность. Одним из важных направлений педиатрии является изу-
чение проблемы репродуктивного здоровья молодых пациентов, страдаю-
щих ожирением. 
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Цель исследования. Изучить влияние конституционально-экзогенного 
ожирения (КЭО) на уровень лютеинизирующего гормона (ЛГ) и фолликуло-
стимулирующего гормона (ФСГ) в крови у детей.

Материал и методы исследования. Проведен осмотр 186 детей (96 дево-
чек и 90 мальчиков) с КЭО и 186 детей группы контроля (136 девочек и 50 
мальчиков). Медиана возраста детей с КЭО соответствовала 13 [min 3,9; max 
17] лет, в группе контроля - 14 [1,5; 17] лет. Из группы КЭО у 24 пациентов 
10-16 лет (12 девочек и 12 мальчиков) исследована кровь для определения 
уровня ЛГ и ФСГ. В группу КЭО вошли дети с избыточной массой тела (ИзМТ) 
и ожирением 1-4 степени (Ож 1-4). В качестве сравнения ЛГ и ФСГ исследо-
вались 24 ребенка из группы контроля. Достоверность различий распреде-
ления сравниваемых показателей устанавливали с помощью общепринятых 
методов математической статистики (критерия Фишера, Стьюдента, хи-ква-
драт). Различия считались значимыми при вероятности принятия гипотезы р 
<0,05 для лабораторного исследования и р <0,01 для клинического иссле-
дования.  

Результаты исследования. У мальчиков с КЭО наиболее частыми кли-
ническими симптомами были гипогенитализм, выявленный у каждого 5-го 
(20,0%), и гинекомастия, которая зарегистрирована у каждого 8-го пациента 
мужского пола с КЭО (12,2%). В группе контроля гипогенитализм выявлен 
у 2,0% детей и гинекомастия - у 4,0%. Тем не менее, не получено статисти-
ческих различий между частотой регистрации гинекомастии у мальчиков в 
основной группе и группе контроля (  2=2,58; p=0.109). Возможно, это свя-
зано с тем, что гинекомастия является проявлением пубертата у мальчиков 
12-13 лет без ожирения. Гипогенитализм у мальчиков из группы КЭО диагно-
стировался достоверно чаще (p=0.0001104). 

Анализ уровня ЛГ позволил выявить различия между 2 группами детей 
с ожирением и без ожирения. Медиана уровня ЛГ в первой группе составила 
1,645 [min 0,03; max 5,4], среднее значение 1,721±1,62 мкМЕ/мл, что, соот-
ветственно, в 2 - 3 раза ниже по сравнению с контрольной группой (медиана 
3,465 [min 0,64; max 24,9], среднее значение 5,2 ± 7,04 мкМЕ/мл). Тем не 
менее, при сравнении средних значений показателя ЛГ детей с ожирением 
и без ожирения достоверных различий не получено (t=0.48; p=0.632431). 
Вместе с тем, средний показатель и медиана ЛГ при Ож 2-4 ст. достоверно 
выше, чем в группе ИзМТ-Ож1 (p=0.002147; p=0.000142). Уровень ЛГ ниже 
5 перцентиля регистрируется у 25% детей с ожирением (менее 0,3 мкМЕ/
мл), >5<25 перцентиля (менее 1,16 мкМоль/л) –16,7%. Низкие показатели 
ЛГ отмечались только у мальчиков с КЭО (50% от всех детей из группы Ож).

У детей с ИзМТ и Ож средний показатель ФСГ 3,206±2,831 и медиана 
значения ФСГ 2,165 [0,41;9,14] - ниже среднего показателя ФСГ 3,5±1,363 
и медианы значения ФСГ 3,78 [1,2; 3,62] группы контроля. Тем не менее, 
достоверных различий по уровню ФСГ между двумя указанными выборками 
не получено (t=0.09; p=0.925866). Всего детей со сниженным уровнем ФСГ – 
45,5%, мальчики составили большинство (33,4%). 

При сравнении средних уровней и медиан значений ФСГ 2-х групп – 
ИзМТ-Ож1 и Ож2-4 – достоверной разницы не получено (p=0.23375; p= 
0.308428). По нашим данным у 25% детей с ИзМТ и Ож уровень ФСГ был на 
5 перцентиле или ниже (0,48-0,87 мкМоль/л), 12,5% - >5, но <25 перцентиля 
(менее 1,4-1,99 мкМЕ/мл); 41,5% соответствует 25-75, 21% – 90-95 центилям.

Заключение. Проведенный анализ показателей ЛГ и ФСГ, свидетель-
ствует об изменении уровня гонадотропинов у детей с ожирением. Уровни 
ЛГ и ФСГ соответственно у 41,7% и 37,5% детей с КЭО находятся в диапазоне 
ниже 25 перцентиля. Этот диапазон относится к зоне «истощения» адапта-
ции в период пубертата, и мальчики с ожирением относятся к группе риска 
по нарушению репродуктивного здоровья.  

ДИНАМИКА СОДЕРЖАНИЯ АНТИОКСИДАНТОВ 
ПРИ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЙ ОБРАБОТКЕ ПРОДУК-
ТОВ ДЛЯ ЗДОРОВОГО ПИТАНИЯ 
Елисеева С. А., Смоленцева А. А.  
ФГАОУ ВО «Санкт-Петербургский политехнический университет Петра Велико-
го», г. Санкт-Петербург 
sel1847@mail.ru 

Введение. Важнейшим показателем адаптивных возможностей биоло-
гических систем живого организма является антиоксидантный статус. Мно-
гочисленные научные работы последних лет подтверждают, что антиокси-
дантная недостаточность способствует развитию различных заболеваний: 
атеросклероза, ишемической болезни сердца и мозга, бронхиальной астмы, 
профессиональных и алиментарных заболеваний и др. Следует добавить, что 
синтетические и природные антиоксиданты используются в пищевой про-
мышленности с целью предупреждения накопления токсичных соединений 
и снижения потерь нутриентов (аминокислот, витаминов и др.) при хранении 
и технологической обработке пищевых продуктов [1].

Благодаря достижениям в пищевой химии многие биологически актив-
ные добавки (БАД) получают синтетическим способом, например, водо- и 
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жирорастворимые витамины. С позиции химии, синтезированные соеди-
нения идентичны витаминам овощей и фруктов. Однако следует отметить, 
что при сочетании некоторых антиоксидантов с другими ингредиентами в 
составе БАД может наблюдаться как синергетический, так и эффект ингиби-
рования. Поэтому ряд исследований отмечают более безопасное и интен-
сивное защитное действие антиоксидантов натуральных овощей, фруктов, в 
которых самой природой заложено сбалансированное сочетание биологи-
чески активных соединений [2]. 

К наиболее эффективным антиоксидантам растительных пищевых 
продуктов относят природные водорастворимые фенольные соединения: 
фенольные кислоты, флавоноиды, полимерные фенольные соединения 
и стильбены [3, 4]. Фрукты, овощи, ягоды, мед, чай отличаются природным 
сочетанием биофлавоноидов. Основными антиоксидантами цельных зерен 
являются оксиароматические кислоты. В овсе содержатся авенантрамиды, 
в зернах гречихи – рутины, в озимых сортах ржи, пшеницы, ячменя и овса 
– лигнаны (класс фитоэстрогенов). Уровни полифенолов, содержащиеся в 
средней порции овсяных хлопьев, сопоставимы с таковыми, находящимися в 
эквивалентном количестве овощей и фруктов. К жирорастворимым соедине-
ниям с антиоксидантной активностью относятся токоферолы, бета-каротин и 
др. Серосодержащие биоактивные соединения овощей рода луковых –суль-
фиды ингибируют рост раковых клеток, стимулируют активность детокси-
цирующих ферментов, укрепляют иммунную систему организма, защищают 
его от окислительных повреждений [5]. В литературе приводятся данные об 
антиоксидантном действии беталаиновых пигментов свеклы [6]. 

Среди свойств биологически активных растительных ингредиентов осо-
бое место отводится изучению антиоксидантной активности (АОА) их экс-
трактов, так как предполагается, что высокая АОА вносит значительный вклад 
в их функциональные свойства [7]. Исследования последних лет направлены 
на определение суммарного содержания антиоксидантов (ССА) в продуктах 
растительного происхождения. Показатель CСА может быть применен для 
оценки качества, соблюдения технологии и условий хранения при диффе-
ренцированной технологической обработке сырья и полуфабрикатов, в том 
числе, изготовлении кулинарной продукции в общественном питании [8]. 

В настоящее время в России рекомендованы нормы физиологической 
суточной потребности (ФСП) антиоксидантов [3, 4]. Следует обратить внима-
ние на то, что повышенное потребление антиоксидантов приводит к неже-
лательным последствиям, так как при высоком их содержании в рационе 
антиоксиданты могут приобретать проантиоксидантные свойства [9].

Цель исследования – оценка динамики суммарной антиоксидантной 
активности биологически активных соединений сырья и полуфабрикатов с 
учетом потерь при дифференцированной технологической обработке. 

Для решения поставленной цели решались следующие задачи:

–	 определение потерь суммарной антиоксидантной активности (САА) 
в составе пищевых продуктов растительного происхождения при тепловой 
обработке в пароконвекционном аппарате; 

–	 расчет суммарного содержания антиоксидантов в пищевой продук-
ции при технологической обработке.

Объекты и методы исследования. Для оценки антиоксидантной активно-
сти растительного сырья и полуфабрикатов в данной работе применяли ФСП 
антиоксидантов, рекомендованных для здорового взрослого человека [3, 4]. 
Она составляет около 1095,5 мг в сутки, из них 89 % приходится на долю 
фенольных соединений, а 11 % – на долю витаминов. Суммарный верхний 
допустимый уровень потребления биологически активных веществ с антиок-
сидантным действием составляет 2540,1 мг [4]

В качестве объектов исследования были выбраны пользующиеся высо-
ким потребительским спросом и экономически доступные растительные 
продукты, входящие в ежедневный рацион питания населения до и после 
термической обработки: 

–	 товарные партии свежих овощей (свекла столовая ГОСТ 32285, кар-
тофель продовольственный ГОСТ 7176, капуста белокочанная ГОСТ 33494, 
морковь столовая ГОСТ 33540, лук репчатый ГОСТ 34306, сельдерей корне-
вой ГОСТ 34320; томатная паста с массовой долей сухих веществ не менее 
25 % ГОСТ 3343, овсяные хлопья «Геркулес» ГОСТ 21149; крупа гречневая 
ядрица ГОСТ Р 55290); 

–	 термически обработанные овощи по следующей технологии: наре-
занную свеклу – ломтиками размером 0,8-1,0 см (образец 1); капусту бело-
кочанную – квадратиками 1,0-1,2 см (образец 2); картофель – кубиками – 
1,2-1,5 см (образец 3); морковь – мелкими кубиками 0,6-0,8 см (образец 4); 
лук репчатый – мелкими кубиками 0,6-0,8 см (образец 5); сельдерей кор-
невой – мелкими кубиками 0,3-0,5 см (образец 6); томатную пасту (образец 
7) упаковывали с помощью вакуумного упаковщика JDZ -260/PD в герме-
тичные пакеты и подвергали тепловой обработке в пароконвектомате Fagor 
HMM–6/11 в режиме: температура–98 ºС, влажность–90 %; 

–	 вязкие каши, приготовленные из овсяной (образец 8) и гречневой 
(образец 9) крупы с добавлением воды (гидромодуль 1:3,2–3,7);
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Для определения ССА в свежих и термически обработанных овощах 
применяли кулонометрический метод в соответствии с сертифицирован-
ной методикой (МВИ.01-44538054-07) с использованием серийного куло-
нометра «Эксперт-006». Для определения ССА в крупах и кашах применяли 
амперометрический метод, основанный на измерении электрического тока, 
возникающего при электрохимическом окислении исследуемого вещества 
на поверхности электрода при определенном его потенциале. В качестве 
стандартного вещества был использован раствор кверцетина [8].

Результаты и их обсуждение. Величину потерь ССА рассчитывали с уче-
том массы сырьевого набора и готового блюда или продукта после терми-
ческой обработки. Установлено, что термическая обработка упакованных в 
вакуумные пакеты овощей приводит к снижению ССА по сравнению с исход-
ными свежими продуктами: в термообработанной свекле потери ССА соста-
вили–16,9; капусте–14,8; картофеле и моркови–34,6; луке репчатом–20,5; 
сельдерее корневом–22,7; томатной пасте–23,5 %. Следует отметить, что 
тепловая обработка овощных полуфабрикатов, предварительно упакован-
ных в герметичные полимерные пакеты, практически полностью снижает 
потери массовой доли сухих веществ и массы продуктов, за счет изоляции 
их от окружающей среды. Потери антиоксидантов в овсяных хлопьях «Герку-
лес» после тепловой обработки составили 48,5 %. в гречневой крупе–29,9 %. 
Существенное снижение содержания антиоксидантов в кашах обусловлено 
как их термическим разрушением, так и окислением.

Данные по содержанию антиоксидантов в сырых и термически обра-
ботанных продуктах использовали для расчета ССА в кулинарной продук-
ции из овощей и круп: холодных закусках, салатах, супах, горячих блюдах. 
Информация по ССА в остальных пищевых продуктах была получена из 
доступных источников: масло растительное–90 мг, чеснок–270 мг, грецкий 
орех–180 мг, сыр–85 мг, петрушка зелень–1400 мг, молоко–50 мг, масло 
сливочное–40 мг, чернослив–350 мг в 100 г продукта [10]. 

Анализ расчетных данных показал, что высоким содержанием антиок-
сидантов отличаются блюда, в состав которых входят чернослив и черника. 
Мармелад чернично-свекольный можно рассматривать как функциональ-
ный продукт с количеством антиоксидантов, превышающим 50 % физиоло-
гической суточной потребности взрослого человека.

Выводы. С позиции обеспечения высокой пищевой ценности продукции 
как в социальном питании, так и в домашнем быту, предпочтение следует 
отдавать сбалансированному подбору пищевых продуктов и инновацион-
ным (щадящим) способам кулинарной обработки, сохраняющим биологиче-
ски активные вещества, а также функциональным продуктам по сравнению 

с синтезированными витаминно-минеральными комплексами. Результаты 
определения суммарной антиоксидантной активности согласуются с лите-
ратурными данными, касающимися антиоксидантных свойств различных 
продуктов питания. Показатель ССА может быть использован как для оценки 
качества и соблюдения технологии и условий хранения, так и свидетельство-
вать о безопасности, свежести и аутентичности кулинарной продукции. 
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РАЗРАБОТКА ФУНКЦИОНАЛЬНОЙ КОМПОЗИ-
ЦИИ АСТАКСАНТИНА И ЛЬНЯНОГО МАСЛА ДЛЯ 
ПРОФИЛАКТИКИ САХАРНОГО ДИАБЕТА  
Жилинская¹,² Н. Т., Змитриченко² Ю. Г., Дорофеева¹ А. А., Ермакова¹,² Е. Д.  
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кого», г. Санкт-Петербург
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Н.Н.Петрова» Министерства здравоохранения Российской Федерации,
г. Санкт-Петербург 
zhilinskaya_nt@spbstu.ru  

Актуальность. Сахарный диабет (СД) относится к категории социально 
значимых неинфекционных заболеваний с эпидемическими темпами роста 
распространенности. Сахарный диабет 2 типа (инсулинонезависимый, СД2) 
является наиболее распространенным типом диабета, на его долю прихо-
дится около 90 % всех случаев диабета. Общая численность пациентов с СД 
в Российской Федерации, состоящих на диспансерном учете, на 01.01.2021 
г., по данным Регистра эндокринопатий ГНЦ РФ ФГБУ «НМИЦ эндокрино-
логии» Минздрава России, составила 4 799 552 (3,23 % населения РФ), из 
них: инсулинозависимый сахарный диабет 1 типа — 5,5 % (265,4 тыс.), СД2 
— 92,5% (4,43 млн), другие типы СД — 2,0 % (99,3 тыс.). Высокий рост заболе-
ваемости СД2 является основной предпосылкой для создания новых функ-
циональных продуктов питания, направленных на поддержание здоровья 
населения. 

Астаксантин относится к биологически активным веществам (БАВ), повы-
шающим биологическую ценность продуктов питания. Астаксантин оказы-
вает влияние практически на все биохимические процессы, происходящие 
в органах и тканях человека: антиоксидантная и противовоспалительная 

активность; влияние на иммунную систему, на липидный профиль, на кровь 
и кровеносную систему, на когнитивные функции, на кожу, на зрение.

 Природным источником астаксантина являются красная форель, нерка, 
кижуч, кета, креветки, раки, крабы, красная икра, клюква, томаты. Нали-
чие хромофорных групп придаёт астаксантину насыщенный красный цвет. 
Астаксантин зарегистрирован в качестве пищевой добавки Е161j. Биотех-
нологическим продуцентом астаксантина является штамм дрожжей Phaffia 
rhodozyma, депонированный во Всероссийской Коллекции Промышленных 
Микроорганизмов под номером ВКПМ Y-2982. 

Льняное масло включает в себя ряд жирных кислот и триглицеридов в 
количестве 94–96 г/100 г, из которых 9–12 % приходятся на насыщенные 
жирные кислоты, 10–20 – на мононенасыщенные и 65–75 % − на полине-
насыщенные. Масло содержит комплекс минорных биологически активных 
веществ (не менее 0,1 г/100 г). Благодаря богатому составу льняного масла, 
организм человека может получить необходимые полиненасыщенные жир-
ные кислоты из небольшого количества масла.

Цель исследования. Разработать новый функциональный продукт пита-
ния в виде льняного масла, обогащенного астаксантином.

Материалы и методы. Экспериментальная часть исследований про-
ведена в ФГБУ «НМИЦ онкологии им. Н.Н. Петрова» Минздрава России. В 
качестве биологически активной добавки использовали астаксантин, полу-
ченный биотрансформацией компонентов питательной среды штаммом 
дрожжей Phaffia rhodozyma (ФГБУ ВО УрФУ, Россия). Масло льняное (Dial-
Export, Россия). 

Дозу астаксантина, который проявил эффективность на морфофункци-
ональное состояние экспериментальных животных (крысы), пересчитали 
на средние параметры человека с учетом общепринятого коэффициента 
по методике руководства «Estimating the Maximum Safe Starting Dose in 
Initial Clinical Trials for Therapeutics in Adult Healthy Volunteers Guidance for 
Industry» (FDA).

Астаксантин из лиофилизированных образцов дрожжей Phaffia 
rhodozyma введен в порцию растительного масла в дозировке 3,64 г астак-
сантина в 100 мл (93 г) льняного масла. Полученную взвесь перемешивали 
на электрической мешалке в течении 10 минут.

Результаты. Результаты ранее проведенных экспериментальных иссле-
дований по изучению влияния астаксантина микробного происхождения 
на морфофункциональное состояние животных с индуцированной добро-
качественной гиперплазией предстательной железы, индуцированной 
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смоделированным СД2 у крыс, показали, что применение астаксантина ока-
зывало ингибирующее действие на развитие признаков сахарного диабета.  

На основании данных экспериментов разработан новый пищевой функ-
циональный продукт – масло льняное, обогащенное астаксантином. 

Органолептический анализ был проведен на двух продуктах: льняное 
масло без примесей (для сравнения) и льняное масло, обогащенное астак-
сантином. В рамках сессии профилирования 20 экспертами была прове-
дена оценка по пятибалльной шкале следующих показателей: прозрачность, 
запах, вкус, консистенция, вязкость.

Льняное масло, обогащенное астаксантином, имеет однородную, густую, 
маслянистую структуру. Вкус и запах слегка специфический, вяжущий, обво-
лакивающий, характерный для льняного масла. Цвет красноватый, за счет 
растворенного в масле астаксантина.

Разработаны алгоритм приготовления льняного масла, обогащенного 
астаксантином, рецептура его приготовления и технико-технологическая 
карта приготовления салата из капусты белокочанной с льняным маслом, 
обогащенным астаксантином, с добавлением сока лимона.

Заключение. Новый функциональный продукт – масло льняное, обога-
щенное астаксантином, может быть рекомендован для включения в рацион 
питания человека с целью профилактики возникновения сахарного диабета 
2 типа. Рекомендовано использование нового продукта в меню как домаш-
ней кухни, так и на предприятиях индустрии питания.
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РАЗРАБОТКА КАПСУЛИРОВАННОГО ФУНКЦИ-
ОНАЛЬНОГО ПРОДУКТА НА ОСНОВЕ МЕДА С 
АНТИОКСИДАНТНЫМИ СВОЙСТВАМИ 
Иноятова Л. И., Елисеева С. А. 
ФГАОУ ВО «Санкт-Петербургский Политехнический университет 
Петра Великого», г. Санкт-Петербург 
gulilatofat@mail.ru 

Актуальность. Природой у человека заложены высокие способности 
приспособления к постоянно меняющимся условиям существования. Но 
они не безграничны, и при одновременном воздействии многих неблаго-
приятных факторов этих способностей становится недостаточно. Особенно 
это проявляется в современных условиях жизни в мегаполисах, когда тех-
нический прогресс постоянно увеличивает количество неблагоприятных для 
человека внешних и внутренних факторов и повышает интенсивность их 
воздействия. К ним можно отнести окислительный стресс организма. В усло-
виях ухудшения экологической обстановки и повышения стресса на орга-
низм на помощь человеку приходят функциональные пищевые продукты с 
антиоксидантными свойствами.

Целью работы является обоснование и разработка рецептуры и тех-
нологии инновационного капсулированного пищевого продукта на основе 
мёда, продуктов пчеловодства и растительного сырья, содержащего в физи-
ологически значимых количествах антиоксидантные соединения и предна-
значенного для повышения защитных сил организма человека. 



30 31

Материалы и методы. Для обоснования выбора рецептурных компо-
нентов и технологического решения производства инновационного капсу-
лированного продукта применяли теоретический и сравнительный анализ 
данных научной и нормативной литературы. 

Для обоснования рецептуры выполнили анализ химического состава 
витаминно-минерального комплекса выбранных компонентов. В результате 
использовали сырье с высоким антиоксидантным потенциалом: облепиху, 
клюкву, бруснику, шиповник, пергу и женьшень. Согласно ГОСТ Р 54059-2010 
антиоксидантные свойства и эффект поддержания деятельности сердеч-
но-сосудистой системы формируются при участии витаминов (аскорбиновая 
кислота, витамин РР, каротиноиды) и минеральных веществ (кальций, цинк). 
Вышеуказанные ингредиенты входят в рецептуру разработанного продукта.

При выборе рецептурных компонентов для инновационного функцио-
нального продукта учитывали возможность использования прогрессивной 
техники молекулярной гастрономии – прямую сферификацию (капсулирова-
ние) и традиционные для нее пищевые ингредиенты: в качестве гелеобразо-
вателя использовали лактат кальция (производитель: Molecularmeal (Нидер-
ланды), ТУ 9229-001-76532320-2005), а стабилизатора системы – (альгинат 
натрия, Molecularmeal (Нидерланды), ТУ 9229-001-76532320-2005). Капсу-
лирование функциональных компонентов в гелевую оболочку позволяет 
сохранить органолептическую аутентичность натурального сырья и обеспе-
чить удобство дозирования, сервировки и употребления нового продукта 
– «медовой икры». Кроме того, капсулирование замедляет окислительные 
процессы в функциональных ингредиентах (например, в аскорбиновой кис-
лоте), исключив контакт с кислородом воздуха.

Заключение. 

В результате работы получили рецептуру и технологию «медовой икры» 
– продукта с антиоксидантными свойствами. Изучен химический состав 
функциональных ингредиентов, обоснован их выбор с учетом требований 
ГОСТ Р 52349-2005 (витамина С –  48,1 %, калия – 19,7 % от среднесуточной 
нормы потребления этих функциональных ингредиентов) рассчитана пище-
вая ценность (210 ккал на 100 г). Инновационный капсулированный продукт 
«медовая икра» с учетом содержания функциональных ингредиентов (не 
менее 15 %) относится к обогащенным продуктам и может быть рекомендо-
ван к употреблению в составе пищевых рационов всеми возрастными груп-

пами населения, не имеющими аллергии к медовым продуктам.  

ПОВЫШЕНИЕ ПИЩЕВОЙ ЦЕННОСТИ МУЧНЫХ 
КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ С ПРИМЕНЕНИЕМ 
ОКАРЫ  
Кинебас О. С., Быченкова В. В.  
ФГАОУ ВО «Санкт-Петербургский политехнический университет 
Петра Великого», г. Санкт-Петербург 
kinebas.os@edu.spbstu.ru 

Введение. Недостаток пищевых волокон в рационе может иметь серьез-
ные последствия для здоровья. Сырая окара является ценным источником 
пищевых волокон, способствующим активации кишечной моторики, предот-
вращению запоров и поддержанию здоровой пищеварительной функции. 
Кроме того, сырая окара способствует чувству сытости, что может помочь в 
контроле веса, и снижает риск развития различных заболеваний, таких как 
сердечно-сосудистые заболевания, диабет 2 типа и даже рак кишечника. 

Согласно некоторым источникам, среднее потребление пищевых воло-
кон в России составляет около 15 г в день, что ниже рекомендуемого уровня 
в 25–30 г в день. Результаты маркетинговых исследований потребительского 
рынка подтверждают тенденцию к повышенному спросу на мучные конди-
терские изделия, на долю которых приходится около 54 % от всего выпуска 
кондитерских изделий. Однако, у данной группы товара имеется основной 
недостаток, который заключается в нарушении сбалансированности пита-
ния при чрезмерном употреблении в виду высокого содержания жиров и 
углеводов, минимального содержания белка, аминокислот, пищевых воло-
кон, минеральных веществ и витаминов. При высоком содержании жиров и 
углеводов отмечается также и высокая энергетическая ценность. Согласно 
прогнозам, BusinesStat на период с 2020 по 2024 год, ожидается увеличе-
ние общих объемов продаж печенья в России на уровне от 0,6 % до 1,3 % 
ежегодно.

Целью исследования является разработка рецептуры и способа внесе-
ния соевого обогатителя (окары) в пресное сдобное тесто для мучных кон-
дитерских изделий (на примере печенья) для повышения пищевой ценности 
готовой продукции и улучшения органолептических показателей.

Объекты и методы исследования. В качестве объектов в данной работе 
исследовали пресное сдобное печенье, приготовленное по традиционной 
технологии (базовый образец) и образец с заменой части пшеничной муки 
на сырую окару.
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Для оценки качества готового изделия определяли такие показатели, 
как: массовую долю влаги, кислотность, щелочность, массовую долю жира, 
массовую долю общего сахара, содержание белка, а также массовую долю 
пищевых волокон в контрольном продукте и образцах.

Результаты. В ходе проделанной работы был разработан способ обога-
щения продукции функционального назначения из сдобного теста, содержа-
щего в своем составе соевый обогатитель – окару. Применение сырой окары 
способствует изменению пищевой и биологической ценности, по некото-
рым показателям позволяет улучшить качество готового продукта. Проис-
ходит снижение энергетической ценности за счет уменьшения количества 
вносимого масла и сахара, а также существенное увеличение содержания 
пищевых волокон за счет добавления окары и мелкого порошка в виде 
муки – соевой клетчатки. Сравнивая полученные результаты с контрольным 
образцом было выявлено следующее: содержание белка увеличилось на 48 
%, содержание жиров увеличилось на 121 %, содержание углеводов умень-
шилось на 65 %, энергетическая ценность уменьшилась на 14 %, содержание 
пищевых волокон увеличилось на 944 %. Анализ органолептических, физи-
ко-химических и показателей безопасности (окислительной порчи жиров) 
подтвердил, что разработанные мучные кондитерские изделия соответ-
ствуют установленным стандартам.

Заключение. Разработанные мучные кондитерские изделия содержат 
11,2 г пищевых волокон на 100 г продукта в готовой продукции, что соответ-
ствует 44,6 % от рекомендуемой суточной нормы. Введение разработанных 
продуктов в рацион даст возможность компенсировать дефицит полезных 
компонентов в питании. 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ АКВАФАБЫ И САХАРОЗАМЕ-
НИТЕЛЕЙ В НИЗКОКАЛОРИЙНЫХ КОНДИТЕР-
СКИХ ИЗДЕЛИЯХ 
Киреева М. С., Тырлова О. Ю., Барсукова Н. В.
ФГАОУ ВО «Санкт-Петербургский политехнический университет 
Петра Великого», г. Санкт-Петербург  
kireeva_ms@spbstu.ru  

Современное общество, кроме повышения уровня жизни, внедрения 
в нашу жизнь новых технологий, продуктов, материалов, также получило и 
новые проблемы, о которых наши родители и люди более старшего поколе-
ния и не догадывались, а именно: аллергия как часть нашей жизни, которая 

сегодня никого уже не удивляет; индивидуальная непереносимость отдель-
ных элементов питания; ожирение, которое ворвалось в нашу жизнь, рост 
числа тучных людей, особенно детей, происходит в геометрической про-
грессии. Как следствие, в современном обществе всё более востребовано 
не только правильное питание, но и исключение ингредиентов животного 
происхождения и аллергенсодержащих продуктов, а также снижение кало-
рийности в рационе. Это актуально для всех людей с проблемами опреде-
ленного характера, особенно для детей с пищевой аллергией и пищевой 
непереносимостью, в том числе, целиакией.   

В последнее время большой популярностью в кондитерском производ-
стве стало использование аквафабы и различных сахарозаменителей, бла-
годаря чему происходит снижение калорийности и сахароемкости готовых 
изделий, улучшение органолептических и реологических свойств готового 
продукта и расширение сырьевой базы и ассортимента изделий диетиче-
ского и противодиабетического назначения без большого количества ингре-
диентов и трудоемкости технологического процесса.

Аквафаба — это вязкая жидкость, полученная в результате отварива-
ния плодов бобовых культур таких, как нут, фасоль, горох. Благодаря своей 
способности имитировать функциональные свойства яичного белка, аква-
фаба может быть использована в качестве прямой замены яичных белков в 
рецептурах некоторых кондитерских изделий. Гликемический индекс аква-
фабы равен 0, калорийность – от 40 до 80 ккал, в то время как калорийность 
яйца 155 ккал.

Среди сахарозаменителей все чаще применяют изомальт, эритрит, сироп 
топинамбура.

Изомальт представляет собой бесцветные, сладкие на вкус кристаллы, 
которые растворяются в воде. Изомальт синтезируют из сахарозы, изомери-
зуя ее на первой стадии в изомальтулозу с последующим каталитическим 
гидрированием над никелем Ренея. Изомальт имеет низкий гликемический 
индекс равный 2, калорийность 100 грамм составляет 240 Ккал, а сахара 440 
Ккал.

Эритрит – сокращенное название эритритола, одного из самых попу-
лярных низкокалорийных заменителей без запаха и ярко выраженного 
вкуса. Это натуральный продукт, который производят с помощью экологи-
чески чистых технологий. Он не содержит калорий, поэтому не вреден для 
фигуры и подходит для людей с сахарным диабетом. Гликемический индекс 
и калорийность эритрита равна 0.
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Сироп топинамбура – один из самых полезных сахарозаменителей. 
Полисахарид инулин – одно из самых ценных веществ в составе клубней 
топинамбура. Инулин относится к пищевым волокнам. Это «сложный» угле-
вод, главная особенность которого состоит в том, что он не переваривается 
пищеварительными ферментами. Достигая толстого кишечника, инулин слу-
жит питанием для обитающих там полезных бифидо- и лактобактерий. Он так 
же является природным пребиотиком. Кроме пользы для развития нормаль-
ной микрофлоры кишечника, инулин, улучшает моторику кишечника, служит 
естественным сорбентом, способствует всасыванию кальция. Ценность топи-
намбура как пищевой культуры в первую очередь определяется его биохими-
ческим составом. Ученые, исследовавшие биохимический состав и пищевую 
ценность топинамбура, установили большое разнообразие витаминов, макро- 
и микроэлементов, содержащихся в клубнях и зеленой массе. Богатый состав 
биологически активных веществ топинамбура дает основание рекомендовать 
его в диетическом питании, в пищевой промышленности и в качестве исход-
ного сырья для создания высокоэффективных пищевых добавок. Кондитер-
ские изделия, в составе которых сахар заменен на топинамбур имеют низ-
кую калорийность и гликемический индекс. В зависимости от производителя 
сиропа, гликемический индекс продукта может отличаться и составлять от 15 
до 35, калорийность – 254 Ккал.

В настоящее время на предприятии по производству низкокалорийных 
кондитерских изделий в г. Санкт-Петербург выпускается следующий ассорти-
мент:

- безглютеновые пряники с безбелковой глазурью (аквафаба / изомальт / 
эритрит);

- зефир (аквафаба / изомальт / сироп топинамбура);

- безе, меренга (аквафаба / изомальт / сироп топинамбура);

- эклеры (аквафаба / сироп топинамбура);

- бисквиты (аквафаба / сироп топинамбура);

- макарон (аквафаба / изомальт / сироп топинамбура).

У разработанных кондитерских изделий снижена калорийность за счет 
замены сахара изомальтом, или изомальтом с эритритом в равных пропор-
циях. Данная замена обеспечивает функциональную направленность, а также 
однородность и гомогенность консистенции с подходящей вязкостью. Глазурь 
имеет нежный и гармоничный вкус. Отсутствует необходимость добавления 
диоксида титана как пищевого красителя, так как готовая глазурь имеет равно-
мерный белый цвет аналогично традиционной.

Сахарозаменители плохо всасываются стенками кишечника, потому 
имеют низкую калорийность, не влияют на выработку инсулина и вызывают 
быстрое насыщение, а значит подходят для больных диабетом, для спортив-
ного и диетического питания.

Использование вместо пшеничной муки рисовой и муки из зеленой 
гречи также представляет интерес и может способствовать росту количества 
потенциальных покупателей. Гликемический индекс (ГИ) муки из зеленой 
гречи равен 40, рисовой муки — 95, миндальной муки — 25.

У разработанных кондитерских изделий снижена сахароемкость, состав 
безопасен как для зубной эмали, так и всех органов пищеварительной и дру-
гих систем.

Как показали опытные испытания, использование аквафабы и опреде-
ленных сахарозаменителей для разных изделий позволяет улучшить орга-
нолептические и реологические свойства продукта, снизить калорийность и 
сахароемкость.

В готовых изделиях отсутствуют аллергены (белок яичный, сахар, диок-
сид титана), что делает готовые кондитерские изделия безопасными, в том 
числе для детского питания.
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ПЕРСПЕКТИВЫ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ЧАЯ 
МАТЧА (CAMELIA SINENSIS) ДЛЯ УЛУЧШЕ-
НИЯ ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА МОРОЖЕ-
НОГО 
Кузнецова А. А., Баженова И. А.  
ФГАОУ ВО «Санкт-Петербургский политехнический университет
Петра Великого», г. Санкт-Петербург  
kuznetsova5.aa@edu.spbstu.ru 

Порошкообразный зеленый чай матча, насчитывающий многовековую 
историю возделывания, как и большинство других сортов, производится из 
растения Camelia sinensis.  Благодаря совокупности таких факторов, как уни-
кальная технология выращивания, переработки и употребления, чай матча 
наделен целым рядом положительных для организма человека свойств. К 
полезным веществам в чае матча относят макроэлементы Mg, P, K, Ca, вита-
мины С, E, B1, B2, B6, А, РР, микроэлементы Fe, Zn, Mn, клетчатку, L-теанин и 
аспарагиновую аминокислоты, хлорофилл, полифенолы, кофеин и ряд дру-
гих соединений. Сочетание данных элементов и веществ в чае матча позво-
ляет говорить о его бактерицидной, антиоксидантной, стресс-подавляющей 
активности и других благоприятных эффектах, подтверждаемых всё новыми 
и новыми исследованиями.

По итогам более ранней работы, затрагивающей влияние чая матча на 
органолептические и физико-химические показатели изделий из блинного и 
песочного теста, вносимый компонент оказал положительный эффект на изу-
чаемые показатели качества, о чем свидетельствовали проводимые опыты и 
высокие баллы по результатам дегустации. 

Целью данного исследования является изучение органолептических 
показателей качества мороженого с добавлением различных концентраций 
чая матча и оценка перспектив разработки рецептур изделий на основе 
данного продукта.

Материалами для проведения исследования являлись три образца 
мороженого с различными (0,5 %, 1,5 %, 2,5 % от массы изделия) концентра-
циями, выбранными на основании ранее проводимых исследований, а также 
контрольный образец без добавления матча. Методами исследования явля-
лись органолептическая оценка качества образцов, проводимая в соответ-
ствии с ГОСТ Р ИСО 22935-2 – 2011, а также изучение источников на предмет 
применения полученных рецептур в технологии различных сладких блюд. 

	 По результатам проведенного исследования, образец мороженого с 
концентрацией чая матча 1,5 % от массы изделия получил наиболее высо-
кий средний балл. Чаще всего дегустаторы отмечали внешний вид и цвет 
продукта: изделие имело приятный зеленый оттенок. Также положительно 
были оценены основные характеристики, вкус и запах: мороженное сохра-
няло свои сливочные оттенки, при этом чай матча оттенял излишнюю сла-
дость и добавлял необычный вкусо-ароматический аспект при сохранении 
правильной консистенции продукта. Второе место занял контрольный обра-
зец, третье – образец с концентрацией чая 0,5 %. Наименьшее предпочтение 
дегустаторы отдали образцу с самым высоким содержанием мачта, 2,5 % от 
общей массы, чтобы было связано с излишним влиянием специфичного по 
вкусу и запаху компонента на характеристики мороженого. 

Во всех образцах с чаем матча не было отмечено содержание твердых 
включений или комочков чая, отсутствовала песчанистость, мороженое было 
однородно по цвету и консистенции как на поверхности, так и на разрезе, 
также добавка не оказала существенного влияния на плавление продукта, 
что свидетельствует о технологической совместимости мороженого и чая 
матча. 

В ходе изучения источников по теме применения мороженого в раз-
личных рецептурах, было отмечено, что мороженое с чаем матча могло бы 
иметь перспективу в тандеме с японским десертом дайфуку моти, изготовля-
емого из безглютенового рисового теста, что выгодно отличило бы исследуе-
мый продукт для потребителя среди иных видов мороженого. 

Заключение: внесение такой добавки, как чай матча, положительно 
сказалось на органолептических показателях качества мороженого, что в 
совокупности с целым спектром полезных свойств матча говорит о боль-
шом потенциале для дальнейших разработок рецептур, исследований физи-
ко-химических показателей и реализации на рынке здорового питания. 

КУЛЬТУРА ЗДОРОВОГО ПИТАНИЯ ОБУЧАЮ-
ЩИХСЯ С РАССТРОЙСТВОМ АУТИСТИЧЕСКОГО 
СПЕКТРА В СЕМЬЕ И ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ОРГА-
НИЗАЦИИ  
Кулемина А. Ю.   
ГБОУ СОШ № 81 Калининского района СПб, г. Санкт-Петербург  
Levalex2007@gmail.com 
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Питание является одним из важнейших факторов, обеспечивающих 
здоровье детей, их нормальный рост и развитие, способствующих профи-
лактике заболеваний, продлению жизни, повышению работоспособности и 
созданию условий для адекватной адаптации к окружающей среде.

 С введением ФГОС нового поколения школьники, особенно учащиеся 
начальных классов, большую часть своего времени проводят в стенах школы. 
Их физиологические особенности характеризуются интенсивностью роста, 
увеличением энергетических затрат и формированием типа высшей нерв-
ной деятельности. Для этого периода характерно увеличение умственной 
и физической нагрузки в связи с сочетанием учебных занятий в школе и 
спортом. Для воплощения этих затрат необходима организация правильного 
рационального питания школьников. Детям необходимы регулярные при-
емы пищи и перекусы между ними. Если вместо этого ребенок привыкнет 
«перехватывать» что-то на ходу, речи о сбалансированном питании быть не 
может. И именно школа сейчас представляет собой жизненно важную среду, 
используя которую можно оказывать влияние на процесс здорового питания 
и формировать у школьников навыки и стереотипы в данном вопросе.

 Многие учащиеся имеют слабое представление о правильном пита-
нии как составляющей части здорового образа жизни. Основные проблемы 
питания школьников связаны с нарушением режима питания вне стен 
школы, злоупотреблением чипсами, сухариками, кондитерскими изделиями 
и т.д. Обычно это связано с недостаточной информированностью и попу-
стительством со стороны родителей. Часто это приводит к формированию 
крайне ограниченного рациона. Последнее может ощутимо сказаться на 
росте и развитии ребенка. Необязательно высчитывать количество полез-
ных веществ в граммах. Достаточно придерживаться соотношения белков 
к углеводам и жирам в пропорции 1:1:4 и следить за тем, чтобы в рационе 
ребенка всегда присутствовали мясо, молочные продукты, яйца, цельнозер-
новые продукты, овощи, фрукты и жиры.

Поэтому при формировании рациона работники школьных столовых 
должны опираться на общепринятые принципы здорового питания школь-
ников:

1.	 калорийность (при создании рациона на каждый день, необходимо 
учитывать энергозатраты ребенка);

2.	 разнообразие (это один из главных принципов создания меню, 
только так можно обеспечить организм незаменимыми аминокислотами);

3.	 режим (питаться ребенок должен регулярно, промежутки между 
приемами пищи должны быть регламентированы);

4.	 сбалансированный рацион (обязательным считается наличие бел-
ков животного происхождения); 

5.	 витамины (рационе должны присутствовать овощи и фрукты).

Наличие пищевых предпочтений у ребенка – та обыденная действи-
тельность, с которой сталкивается каждый родитель. Однако в некоторых 
случаях даже безобидные на первый взгляд предпочтения грозят деза-
даптацией в будущем. Опросы показывают, что не менее половины детей с 
расстройством аутистического спектра (РАС) испытывают те или иные труд-
ности, связанные с приёмом пищи. Дети с РАС могут недоедать из-за изби-
рательности в еде, страха перед новой едой и незнакомыми продуктами, 
гиперчувствительности, а также из-за других проблем пищевого поведения. 
В результате им могут требоваться пищевые добавки или обогащенные про-
дукты. Ключевая проблема у детей с РАС – это нарушения и затруднения 
во взаимодействии и коммуникации с другими людьми. Если коммуникация 
выстраивается, то начинают формироваться механизмы адаптации в соци-
уме, следом за которой появляется условия для социализации, в том числе 
и в вопросах питания. Затруднения в коммуникации не означает, что ребе-
нок не имеет мощную потребность в отношениях, в привязанности, в чувстве 
общности с другими людьми. Просто его затруднения являются барьером 
для реализации базовой потребности в отношениях. 

В школьном возрасте значение факторов социального окружения, фор-
мирующих свою культуру питания, возрастает. Многие дети с РАС не желают 
подчиняться родителям, требующим, чтобы те ели за столом. Во время еды 
они предпочитают бродить вокруг. Эта проблема не связана с попытками 
заставить есть предложенную еду. Дело в том, что дети должны усвоить: 
когда пришло время еды, все вместе садятся за стол. Ребёнок может не есть, 
но оставаться за столом он должен. И если ребёнок привык есть в любое 
время дня, когда захочет, нужно объяснить ему, что есть полагается в кон-
кретном месте, а именно – за столом. Это помогает укрепить дисциплину, 
которая существенно снизит другие поведенческие проблемы. Если он пыта-
ется встать и уйти, брать еду с собой он не должен. Таким образом, если он 
хочет есть, это удержит его за столом. По мере взросления пищевая потреб-
ность ребенка все больше социализируется, приобретая дополнительные 
знаково-символические значения. Питание теперь связано не только с ощу-
щением безопасности и комфорта, но также участвует в межличностном 
взаимодействии. Пищевое поведение начинает выполнять такие функции, 
как коммуникация, познание, формирование ритуалов и привычек, высту-
пает как средство общения, самоутверждения, поддержания определенных 
ритуалов и привычек, удовлетворения эстетической потребности, а также 
компенсации неудовлетворенных потребностей.
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Поэтому необходимо, чтобы дети с РАС посещали ресурсные классы 
общеобразовательного, а не специализированного учреждения. Так как 
позитивное подкрепление положительного отношения к новым продуктам 
и приемлемого поведения за столом будет являться следствием коммуни-
кации с обычными детьми в школьной столовой. То есть здоровому питанию 
школьников с РАС можно приучить с помощью совместных завтраков и обе-
дов с одноклассниками из ресурсного класса.
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Цель исследования. В настоящее время потребительский спрос на про-
дукты растительного происхождения, в том числе на альтернативы про-
дуктам из коровьего молока, значительно возрос. Однако, безлактозные и 
низколактозные молочные продукты производятся в недостаточном объеме 
для людей, страдающих непереносимостью лактозы. В России большинство 
выпускаемых в настоящее время замороженных десертов производятся на 
основе молочных продуктов и содержат большое количество жира и лак-
тозы. Следовательно, необходима модификация составов растительного 
десерта-мороженого с низким содержанием жира.

Материалы и методы. Были разработаны две смеси для мороженого на 
основе арахисового «молока» и кокосового «молока» и «сливок», а также 
кокосового масла, которые имеют высокую пищевую ценность, поскольку 
они богаты белком, минералами и незаменимыми жирными кислотами, 
главным образом линолевой кислотой (омега-6), а также минорными ком-
понентами (стеролы, фосфолипиды и токоферолы). Хорошая сочетаемость 
этой растительной основы с различными функциональными ингредиентами, 
источниками которых выступают инулин и лецитин, позволит создать ассор-
тиментный ряд продуктов для широкого круга потребителей, в том числе 
для людей, заинтересованных в низкокалорийных продуктах и страдающих 
непереносимостью лактозы.

Так как традиционные составы молочного мороженого содержат от 10 
% до 16 % жира, в данной работе в качестве заменителя жира может высту-
пать инулин, который обладает способностью образовывать гелеобразную 
текстуру и удерживать воду. Кроме того, инулин является пищевым волок-
ном, может действовать как пребиотик и подсластитель.

Наиболее перспективным подсластителем для производства смеси 
для низкокалорийного замороженного десерта является эритрит, вкусовые 
характеристики которого очень близки к сахарозе, но он обладает низким 
гликемическим индексом.
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Отличительной особенностью фосфолипидов является их способность 
образовывать липосомы, что влияет на сохранение влаги в мороженом. 
Поверхностная активность фосфолипидов обусловливает эффективность 
их действия в многокомпонентных дисперсных системах. В работе были 
выбраны в качестве эмульгатора лецитин, стабилизатора адсорбции – про-
пилен гликоль альгинат (ПГА), стабилизатора без адсорбции – ксантановая 
камедь. Они приемлемы для стабилизации коллоидной суспензии расти-
тельной основы.

Результаты. По физико-химическим и органолептическим показателям 
замороженный десерт на основе растительных аналогов молока обладает 
высокой диетической и функциональной ценностью. Массовая доля жира 
на 100 г составила 1,7 г в рецептуре на кокосовых «сливках» и арахисо-
вом молоке и 2,6 г – на основе кокосового и арахисового «молока», общего 
сахара 5,1 г и 4,0 г. 

Пищевая ценность разработанных продуктов составляет: белки – 4,0 г 
и 1,9 г, углеводы – 7,5 г и 7,5 г, жиры – 1,7 г и 2,6 г. Энергетическая ценность 
составляет 61,5 ккал и 60,8 ккал. В отличие от традиционной рецептуры, раз-
работанные образцы содержат меньше жиров и сахара.

Заключение. Таким образом, разработанные продукты позволяют 
позиционировать себя, как продукты со сниженной калорийностью. Такие 
десерты можно рекомендовать для употребления всем группам населения, в 
том числе в диетическом питании.  

ОСОБЕННОСТИ ПИЩЕВОГО ПОВЕДЕНИЯ У ПОД-
РОСТКОВ С ОЖИРЕНИЕМ И КОМПОНЕНТАМИ 
МЕТАБОЛИЧЕСКОГО СИНДРОМА 
Ларина Н. Г 
Кафедры педиатрии ФГБОУ ВО «Новгородский государственный университет 
имени Ярослава Мудрого», г. Великий Новгород 
Natalya.Larina@novsu.ru  

Актуальность: Распространенность ожирения и избыточной массы тела 
в сочетании с ними компонентов метаболического синдрома в настоящее 
время приобрела угрожающие масштабы во многих станах и рассматри-
вается учеными как серьезная проблема общественного здравоохранения. 
Одним из модифицируемых факторов развития и прогрессирования данного 
заболевания является особенности пищевого поведения, которое отражает 

национальные, семейные, культурные традиции питания детей и подростков 
на всех этапах их жизни. 

Цель исследования: анализ пищевого поведения у подростков с ожире-
нием с компонентами метаболического синдрома.

Материалы и методы. В исследовании приняли участие 42 подростка 
(средний возраст 14,0±1,3 лет). В основную группу (I группа) были вклю-
чены подростки с конституционально-экзогенным ожирением (КЭО) и ком-
понентами метаболического синдрома (МС); группа сравнения (II группа) 
- подростки с КЭО без метаболических изменений. Диагноз ожирения уста-
навливался в соответствии с критериями ВОЗ при превышении двух или 
более стандартных отклонений (SDS, Standard deviation score), наличие 
компонентов МС оценивали согласно рекомендациям International Diabetes 
Federation, IDF. Для оценки пищевого поведения использовался метод анке-
тирования, оценка пищевого дневника, собеседование с пациентом и его 
родителями.  Статистическая обработка данных проводилась с использова-
нием пакета программ «Statistica 10.0». 

Результаты: Анализ проведенный по данным пищевых дневников, 
а также беседы с пациентами и их родителями показал, что фактическое 
питание подростков, независимо от компонентов МС носило отчетливо нега-
тивную направленность, и в целом имело следующие особенности: обилие 
жирной пищи с дефицитом белка, клетчатки, витаминов и микроэлементов. 
Основными в рационе подростков были макаронные, картофельные, колбас-
ные, сладкие кондитерские, мучные изделия. Употребление же таких продук-
тов как: овощи, фрукты, ягоды, яйца, рыба, сыры, молоко, йогурты, кефир было 
резко снижено. Такие нарушения пищевого рациона имели 91,0% и 88,3% 
подростков в 2-х группах (р>0,05). Таким образом, высокий калораж пищи 
сочетался с нарушением качественной составляющей продуктов, в частности 
низкого содержания белка. Нарушение режима приема пищи было отмечено 
в обеих группах: в виде практического отсутствия завтрака и обеда, и пере-
нос основного объема пищи на ужин и вечернее время, вплоть до ночного 
(86,0% и 83,3% соответственно, р > 0,05); 72,0% и 71,9% подростков отда-
вали предпочтение «нездоровым перекусам» с высокой пищевой ценностью 
в течение дня (р > 0,05). Необходимо подчеркнуть, что пищевое поведение 
у обследованных подростков не отличалось от их родителей, что в целом 
закономерно, ведь семейные традиции на установку пищевого поведения 
имеют определяющее значение.

Заключение: таким образом, выявленные нарушения пищевого пове-
дения, встречаются одинаково часто у подростков с ожирением, независимо 
от наличия компонентов МС. Подобное поведение явно ведет к дальнейшим 
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трофологическим нарушениям и усугубляет течение заболевания, что дик-
тует необходимость привлечения родителей, врачей, психологов к решению 
уже имеющихся проблем, но и должны быть направлены профилактиче-
скими аспектами в обществе на принципы здорового питания и пищевой 
безопасности. 

ОСНОВНЫЕ МЕТОДЫ ДИЕТОТЕРАПИИ ПРИ 
ЛАКТАЗНОЙ НЕДОСТАТОЧНОСТИ У ДЕТЕЙ 
Некрасова А. И., Быченкова В. В., Сафонова Э. Э.  
ФГАОУ ВО «Санкт-Петербургский политехнический университет 
Петра Великого», г. Санкт-Петербург  
necrasovanyusia@yandex.ru 

Во все времена молочные продукты животного происхождения пользо-
вались большой популярностью. Молоко имеет сложный химический состав, 
в который входят легкоусвояемые белки, минеральные вещества, витамины, 
аминокислоты, жиры и углеводы. Основным дисахаридом выступает лактоза. 
В наше время непереносимость лактозы организмом человека очень попу-
лярный диагноз, который связан со снижением выработки фермента лак-
тазы, расщепляющий углевод. Стоит отметить, что он встречается не только 
у людей старшего возраста, но и детей, для которых молочные продукты 
составляют основу рациона. 

Целью исследования является изучение принципов диетотерапи при 
лактазной недостаточности у детей. 

Лактоза – сложный углевод, который не может непосредственно про-
ходить через стенку тонкого кишечника в кровь, поэтому прежде чем он 
сможет усвоиться в организме, необходим ферментативный гидролиз. При-
родным ферментом, расщепляющим лактозу на простые углеводы, явля-
ется лактаза-флоризингидролаза (LPH), по-другому лактаза. Переносимость 
молочных продуктов во многом определяется активностью этого фермента. 
В связи с этим, главная причина нарушения переваривания и усвояемости 
лактозы организмом является снижение выработки лактазы. В этом случае 
при употреблении в пищу молочных продуктов у человека наблюдается 
метеоризм, вздутие, диарея, иногда рвота. С возрастом выработка лактазы 
снижается или прекращается вовсе, уменьшение активности происходит уже 
на 3 году жизни ребенка. В таком случае, если лактозосодержащие продукты 
попадают в организм, дисахарид в неизменном виде без ферментативного 
гидролиза доходит до толстой кишки. Бактерии, живущие в толстой кишке, 
приспосабливаются к перевариванию лактозы. В результате метаболизма 

лактозы происходит брожение и выделение газовой смеси. Выделение 
газов, таких как водород, метан и углекислый газ, приводят к нарушениям в 
работе кишечного тракта. 

Результаты. В зависимости от типа лактазной недостаточности назнача-
ется лечение. Основным методом является корректировка питания, иначе 
говоря, диетотерапия. Он основан на снижении количества или полном 
исключении лактозы из рациона человека. Снизить содержание лактозы 
в питании можно путем замены продуктов на безлактозные аналоги. Этот 
метод вполне подходит для людей с первичной лактазной недостаточностью 
(ЛН) и детей старшего возраста. При вторичной ЛН, которая возникает при 
повреждениях кишечника на фоне острого или хронического заболевания, 
следует обратить внимание на причину ее возникновения. У детей до одного 
года жизни невозможно полностью исключить молоко, поскольку оно явля-
ется основой питания ребенка. При естественном вскармливании назначают 
препараты лактазы, которые смешивают с грудным молоком. Детям, которые 
находятся на искусственном вскармливании, обычно назначают низколакто-
зные заменители молока матери, при которых не наблюдается клинической 
симптоматики. Либо низколактозные смеси, которые смешиваются с обыч-
ными, в этом случае не происходит полного исключения лактозы из питания. 

Заключение. Для лактазной недостаточности характерно нарушение 
переваривания и усвоения пищевой лактозы. Выявить этот диагноз у чело-
века не так трудно, ведь есть ряд характерных симптомов, однако необхо-
дима консультация врача, поскольку причина лактазной недостаточности 
может быта намного глубже, чем простое употребление лактозосодержащих 
продуктов. 

БИОТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПОТЕНЦИАЛ СЕЛЕК-
ЦИОННЫХ СОРТОВ СУБТРОПИЧЕСКИХ ПЛОДО-
ВЫХ КУЛЬТУР  
Несмелова С. В., Базарнова Ю. Г. 
ФГАОУ ВО «Санкт-Петербургский политехнический университет 
Петра Великого», Санкт-Петербург  
svnesmelova@rambler.ru

Субтропические плодовые культуры произрастают преимущественно на 
Черноморском побережье Кавказа и в Крыму. Работы по селекции плодовых 
культур в Никитском ботаническом саду были начаты в 1812 г. и ведутся по 
настоящее время. Здесь создана одна из самых больших коллекций южных 
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плодовых, орехоплодных и ягодных культур СНГ, благодаря которой райони-
рованы и запатентованы десятки высококачественных сортов для промыш-
ленного садоводства Крыма и юга России. 

Субтропические фрукты богаты биологически активными веществами, 
которые, в свою очередь, представлены различными классами химических 
соединений. Они обладают антиоксидантными, противовоспалительными, 
антимикробными, кардиопротекторными, нейропротекторными и другими 
свойствами. Установлено, что содержание биологически активных веществ в 
свежих тканях плодов зависит от региона произрастания, сортовых особен-
ностей, степени зрелости, способа выращивания и условий хранения. 

Целью исследования являлось определение биохимического состава 
субтропических плодов новых сортов селекции Никитского ботанического 
сада (полуостров Крым).

Объекты исследования: плоды зизифуса (Ziziphus jujuba Mill.) сорта 
«Конфетный», плоды хурмы (Diospyros kaki Thunb.) сорта «Никитская бордо-
вая», плоды фейхоа (Acca sellowiana (O.Berg) Burret) сорта «Никитская аро-
матная» 2022 года сбора. 

Методы исследования. Содержание танинов в образцах свежих плодов 
зизифуса определяли титриметрическим методом в соответствии с ГОСТ 
24027.2–80. Параллельно выполняли определение фенольных веществ с 
использованием метода Фолина-Чокальтеу. Содержание витамина С в пло-
дах определяли в соответствии с ГОСТ 24556-89, содержание органических 
кислот — в соответствии с ГОСТ ISO 750—2013, содержание йода — согласно 
методике выполнения измерений МУ 31–07/04. Для получения достоверных 
результатов опыты осуществляли не менее, чем в трехкратной повторности. 
Статистическую обработку экспериментальных данных проводили с исполь-
зованием программы Microsoft Excel 2019 MSO и Statistics Kingdom.

Результаты. Установлено, что в плодах зизифуса содержание полифе-
нольных веществ достигало 20±1 г/кг (в пересчете на галловую кислоту). 
Содержание витамина С составило 0,336±0,020 %. Отмечено, что относи-
тельно других сортов зизифуса Крымской селекции это практически в 2 
раза меньше. Содержание аскорбиновой кислоты в плодах хурмы и фейхоа 
составило 0,009 и 0,006 % соответственно. Содержание органических кислот 
в плодах зизифуса в перерасчете на винную и лимонную кислоты составило 
0,27±0,02 и 0,23±0,01 г/дм3 соответственно, что также ниже относительно 
других сортов. Выявлено, что содержание йода в плодах зизифуса сорта 
«Конфетный» составило 0,173±0,002 мг/кг, в плодах хурмы сорта «Никит-
ская бордовая» — 0,229±0,009 мг/кг, в плодах фейхоа сорта «Никитская 

ароматная» — 0,350±0,016 мг/кг. Полученные результаты свидетельствуют о 
том, что изучаемые сорта субтропических плодов богаты йодом. 

Заключение. Включение субтропических плодов в повседневный 
рацион питания позволит восполнить дефицит функционально значимых 
ингредиентов. Требуется дальнейшее изучение биохимического состава суб-
тропических плодовых культур новых сортов селекции Никитского ботани-
ческого сада, а также их технологических свойств для определения способов 
и режимов переработки и создания рецептурных композиций функциональ-
ных и/или специализированных кондитерских изделий. 

ПЕРВИЧНАЯ ЗАБОЛЕВАЕМОСТЬ НАСЕЛЕНИЯ 
РЕГИОНА, СВЯЗАННАЯ С МИКРОНУТРИЕНТНОЙ 
НЕДОСТАТОЧНОСТЬЮ 
Павловская О. Г. 
ФГБОУ ВО «Оренбургский государственный медицинский университет» 
Минздрава России, Оренбург 
pavlovskaya-o@mail.ru 

Введение. Одним из видов микронутриентной недостаточности является 
йододефицит, который на первых этапах вызывает снижение умственной и 
физической работоспособности, снижение иммунитета, а затем приводит к 
патологии щитовидной железы. 

Цель исследования – установить динамику микронутриентной недоста-
точности населения Оренбургской области за 14-летний период.

Материалы и методы. Использованы данные территориального органа 
Роспотребнадзора за 2008-2021 годы. Применены статистический и анали-
тический методы исследования.

Результаты. В 2021 году показатель первичной заболеваемости, всего 
населения, связанной с микронутриентной недостаточностью, составил 5,5 
на 1000 всего населения (R2=0,434), что выше, чем в 2008 г. на 57,1%.

У детского населения показатель к 2021 году составил 6,1 на 1000 дет-
ского населения (R2=0,0102), что выше, чем 2008 г. на 41,9 % соответственно. 
В структуре первичной заболеваемости, связанной с МН детского населе-
ния, на 1 месте – субклинический гипотиреоз (37,1 %), на 2– другие формы 
нетоксического зоба (34,1 %), на 3 – эндемический зоб, связанный с йодной 
недостаточностью (16,7 %), на 4 – тиреоидит (11,0 %), на 5 – тиреотоксикоз 
(1,0 %), на 6 – синдром врожденной йодной недостаточности (0,1 %).
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У подростков показатель первичной заболеваемости, связанной с 
микронутриентной недостаточностью, составил 8,5 на 1000 подросткового 
населения (R2=0,4186), что выше, чем 2008 г. в 2,0 раза. В 2021 году в струк-
туре первичной заболеваемости, связанной с МН, подросткового населе-
ния на 1 месте – субклинический гипотиреоз (30,7 %), на 2 – другие формы 
нетоксического зоба (24,1 %), на 3 – тиреоидит (22,6 %), на 4 – эндемический 
зоб, связанный с йодной недостаточностью (21,9 %), на 5 месте – тиреоток-
сикоз (0,7 %).

В 2021 году показатель первичной заболеваемости, связанной с микро-
нутриентной недостаточностью, взрослого населения составил 5,2 на 1000 
взрослого населения (R2=0,4895), что выше показателей 2008 г. на 52,9 %. 
В 2021 г. в структуре первичной заболеваемости, связанной с микронутри-
ентной недостаточностью взрослого населения, на 1 месте другие формы 
нетоксического зоба (55,1 %), на 2 – тиреоидит (19,4 %), на 3 – субклиниче-
ский гипотиреоз (17,3 %), на 4 – тиреотоксикоз (4,3 %), на 5 – эндемический 
зоб, связанный с йодной недостаточностью (3,9 %).  

Роспотребнадзор Оренбургской области проводит мониторинг лабора-
торного контроля за качеством йодированной соли, привозимой и реализуе-
мой на территории области и потребляемой населением. Пробы проводятся 
продукции ЦДПС «Илецксоль» ООО «Руссоль» - основного поставщика йоди-
рованной соли в регионе, на предприятиях торговли, в детских и медицин-
ских организациях. Так в 2021 году исследовано 432 пробы. Процент несо-
ответствия – 0%.

Заключение. Таким образом, установлен рост первичной заболевае-
мости, связанной с микронутриентной недостаточностью за 14 лет во всех 
возрастных группах. Отмечено нарастание первичной заболеваемости тире-
оидитом у подростков и тиреотоксикоза у взрослых.  Рост заболеваемости 
говорит о недостаточной эффективности профилактических мероприятиях 
в регионе. Необходимо повышение качества диспансеризации и диспан-
серного наблюдения населения в медицинских организациях, а также рас-
ширение объема обследования с учетом эндемичности патологии с расши-
рением территориальной программы государственных гарантий оказания 
населению бесплатной медицинской помощи. Остается актуальным вопрос 
формирования информационно-образовательной среды в регионе, обеспе-
чивающей ликвидацию микронутриентной недостаточности.

ПРИМЕНЕНИЕ ИНТЕЛЛЕКТУАЛЬНЫХ 
СИСТЕМ НА ОСНОВЕ ИСКУССТВЕННОГО 
ИНТЕЛЛЕКТА ДЛЯ ОПТИМИЗАЦИИ ПИТА-
НИЯ ДЕТЕЙ И ПОДРОСТКОВ: ИННОВАЦИИ И 
ПРАКТИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ 
Плотникова Н. В. 
ООО «Проспект», г. Санкт-Петербург  
plotnikovanv@yandex.ru 

Цель исследования: изучить возможности и перспективы применения 
интеллектуальных систем на основе искусственного интеллекта для опти-
мизации питания детей и подростков, а также оценить их педагогический и 
психологический потенциал в образовательной среде и домашних условиях.

Материалы и методы исследования:

В основу исследования были положены следующие материалы:

•	 Данные о рационе питания детей и подростков, полученные из раз-
личных школьных и домашних столовых, а также опросники, направленные 
на выявление пищевых предпочтений указанной категории населения.

•	 Данные о стоимости продуктов питания, динамике их цен и акци-
онных предложениях, систематически собираемые с веб-сайтов основных 
супермаркетов с использованием методов веб-скрейпинга.

•	 Информационная база с рецептами блюд, включая полную нутри-
ционную информацию (калорийность, содержание жиров, углеводов, белка, 
витаминов и микроэлементов).

Методы исследования:

•	 Алгоритмы машинного обучения для анализа предпочтений и соз-
дания меню.

•	 Статистический анализ данных для оценки эффективности рацио-
нов.

•	 Пилотное внедрение системы в учебных заведениях.

•	 Анкетирование учащихся, педагогов и родителей для анализа реак-
ции на систему.

Результаты исследования:
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Актуальность проблемы питания детей и подростков безусловно явля-
ется ключевой темой современных научных исследований в области педи-
атрии и нутрициологии. В условиях глобализации и изменения пищевых 
привычек населения, потребление высококалорийных и низкопитательных 
продуктов среди детей растет [7]. Согласно данным Всемирной организации 
здравоохранения, до 43% детей младше 5 лет в ряде стран сталкиваются с 
проблемой лишнего веса или ожирения. При этом научные исследования 
показывают, что несбалансированное питание в детстве может приводить 
к хроническим заболеваниям в будущем, таким как диабет, сердечно-сосу-
дистые заболевания и другие [6]. Так, исследования, проведенные в России, 
подтверждают, что дисбаланс микро- и макроэлементов в рационе питания 
может существенно влиять на уровень интеллектуального развития ребенка. 
Таким образом, проблема питания детей и подростков требует комплекс-
ного научного подхода, учитывающего индивидуальные, социокультурные и 
физиологические особенности этой возрастной группы.

Необходимость инноваций в сфере детского и подросткового пита-
ния является ответом на глобальные вызовы современности, связанные с 
растущей проблемой дисбаланса питания и его последствий. Происходящие 
изменения в пищевой культуре, а также доступность и избыток продуктов с 
высоким содержанием сахара, жиров и соли актуализируют потребность в 
разработке новых методов подхода к формированию рациона детей и под-
ростков.

С развитием технологий и науки открываются новые горизонты для 
исследования индивидуальных потребностей организма ребенка в пита-
тельных веществах, что дает возможность создания индивидуализирован-
ных планов питания [1]. Интеграция современных разработок в области 
информационных технологий в процессе планирования и контроля питания 
детей и подростков позволяет создавать системы, способные в реальном 
времени отслеживать и адаптировать рекомендации в зависимости от теку-
щего состояния здоровья и потребностей ребенка [2]. Таким образом, вне-
дрение инноваций в данной сфере является ключевым элементом в страте-
гии обеспечения здоровья и благополучия молодого поколения.

Искусственный интеллект (ИИ) в контексте анализа питания работает 
на основе принципов машинного обучения и глубокого обучения. Основная 
идея заключается в том, чтобы научить машину выявлять закономерности и 
взаимосвязи в данных о питании, пищевых предпочтениях, состоянии здо-
ровья и других параметрах [10]. С помощью алгоритмов ИИ система сможет 
анализировать диетологические требования, распознавать предпочтения 
пользователей, определять потребности в определенных микро- и макроэле-
ментах, а также предсказывать реакции организма на различные продукты.

Для успешной реализации таких задач используются нейронные сети, 
которые способны моделировать сложные нелинейные зависимости в дан-
ных [3]. Алгоритмы машинного обучения, такие как решающие деревья, слу-
чайные леса и метод опорных векторов, также применяются для классифи-
кации и регрессионного анализа данных о питании.

Основой работы интеллектуальных систем в контексте питания является 
способность анализировать и интерпретировать сложные наборы данных, 
выявляя ключевые закономерности и предоставляя на их основе релевант-
ные рекомендации и решения для конечного пользователя.

Другой значимый аспект - это применение машинного обучения для 
анализа предпочтений и потребностей. С учетом большого объема данных, 
собираемых современными информационными системами, возможность 
их анализа с помощью искусственного интеллекта становится не просто 
актуальной, но и необходимой. Алгоритмы машинного обучения способны 
выявлять сложные закономерности в данных, которые сложно или невоз-
можно определить традиционными методами [4]. В контексте питания это 
может помочь в создании индивидуализированных меню, учитывающих не 
только физиологические потребности, но и гастрономические предпочтения, 
а также медицинские показания или ограничения. Комбинированный под-
ход, включающий в себя как научные знания в области нутрициологии, так и 
новейшие технологии в области искусственного интеллекта, может привести 
к созданию системы, способной оптимизировать питание на новом уровне, 
обеспечивая здоровье и благополучие населения [11].

Применение инновационных систем в области питания, основанных на 
искусственном интеллекте, нашло свою реализацию не только в индивиду-
альном планировании рационов, но и в масштабных структурах, таких как 
учебные заведения и семейные хозяйства.

Примером успешного внедрения системы в учебных заведениях стал 
проект в одной из крупных московских школ. Здесь система использовалась 
для формирования ежедневного меню столовой, учитывая не только пита-
тельную ценность продуктов, но и индивидуальные диетические потребно-
сти учащихся [5]. Это позволило существенно повысить качество питания, 
уменьшить количество бросаемой еды и сократить расходы на закупку про-
дуктов.

Питание играет ключевую роль в когнитивной и физической активно-
сти человека. С точки зрения педагогики и психологии, качественное и сба-
лансированное питание может оказать положительное влияние на учебную 
активность и концентрацию внимания у детей и подростков. В работе М.В. 
Поповой и коллег [8] подтверждено, что оптимизированный рацион питания, 
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адаптированный под потребности ребенка, способствует повышению его 
учебных показателей и способности к длительной концентрации внимания. 
Это связано с тем, что правильное питание обеспечивает мозг необходи-
мыми микро- и макроэлементами, что благоприятно сказывается на нейрон-
ной активности.

Однако введение технологий в область питания также имеет свои пси-
хологические аспекты. Применение системы на основе ИИ может вызвать 
различные реакции среди детей и подростков. Некоторые из них восприни-
мают инновации с энтузиазмом, считая это интересным и современным под-
ходом к выбору пищи. Другие могут показывать сопротивление, предпочи-
тая традиционные методы планирования питания [9]. Возможны и опасения, 
связанные с потерей контроля над своим рационом или недоверием к реко-
мендациям машины. Отсюда важность педагогического подхода к внедре-
нию такой системы, объяснения ее преимуществ и гарантий безопасности.

Важно подчеркнуть, что успешное применение системы в учебных заве-
дениях или семьях также зависит от психолого-педагогического сопрово-
ждения процесса. Это может включать в себя обучение, консультации, инди-
видуальные или групповые занятия с психологом, чтобы помочь детям и 
подросткам адаптироваться к новой системе.

Выводы:

На основе проведенного анализа и исследований в области разработки 
и применения интеллектуальных систем для оптимизации питания детей и 
подростков можно сформулировать следующие выводы:

1.	 Правильное питание детей и подростков оказывает влияние на их 
учебную активность, физическое развитие и психологическое состояние.

2.	 Существует актуальная потребность в инновациях в сфере питания, 
что подтверждается недостатком качественных систем планирования меню.

3.	 Искусственный интеллект предоставляет уникальные возможности 
для анализа потребностей в питании, позволяя создавать индивидуализиро-
ванные рационы.

4.	 Пилотное внедрение системы в учебных заведениях и семьях по 
интеллектуальному формированию меню может оказать высокую эффектив-
ность и позитивное влияние на качество питания.

5.	 Педагогический и психологический аспекты использования системы 
подтверждают, что оптимизированное питание положительно сказывается 
на учебной активности, а также принимается детьми и подростками положи-
тельно.

6.	 Есть большие перспективы развития интеллектуальных систем в 
области питания, что обуславливает необходимость дальнейших исследова-
ний и внедрений в данной сфере.

Заключение. Интеллектуальные системы на основе искусственного 
интеллекта представляют собой перспективное направление в сфере пита-
ния. Применение таких систем позволяет оптимизировать рацион питания, 
учитывая индивидуальные потребности человека и текущую ситуацию на 
рынке продуктов. Основываясь на результаты научных исследований, можно 
утверждать, что правильно составленный рацион способен улучшить не 
только физическое здоровье, но и когнитивные функции, что актуально для 
учащихся детей и подростков.

Перспективы развития в данной области связаны с дальнейшим усо-
вершенствованием алгоритмов машинного обучения, интеграцией с различ-
ными базами данных, углублением интердисциплинарного подхода, вклю-
чая нутрициологию, педагогику и психологию. Возможно создание систем, 
способных прогнозировать потребности организма на основе данных о здо-
ровье, физической активности и других параметрах, а также автоматическое 
обновление базы рецептов с учетом новых кулинарных тенденций.

В целом, сфера питания – это обширное и многоаспектное поле для 
применения и развития интеллектуальных систем. Продолжение исследова-
ний и инноваций в данной области способно принести ощутимую пользу не 
только на индивидуальном, но и на социальном уровне.
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НОГО ЙОГУРТА С ЯГОДНЫМИ НАПОЛНИ-
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Актуальность. Непереносимость лактозы является одним из самых рас-
пространенных видов пищевой непереносимости во всем мире. По оценке 
World Population Review, непереносимость лактозы встречается у 61 % насе-
ления Российской Федерации. Большая часть случаев связана с возрастной 
потерей активности лактазы – фермента, который участвует в гидролизе 
лактозы. Лечение данного клинического синдрома заключается в исключе-
нии или ограничении продуктов с содержанием лактозы из рациона, либо 
устранении заболевания, которое вызвало данную проблему, либо в приеме 
фермента лактазы при употреблении лактозосодержащих продуктов. При 
исключении или ограничении продуктов с содержанием лактозы возрастает 
риск дефицита кальция в рационе и развитием связанных с этим заболева-
нием.  

Лактоза в молочных и кисломолочных продуктах увеличивает абсорб-
цию кальция из данных продуктов и оказывает профилактический эффект 
на развитие остеопороза. Безлактозные продукты не содержат веществ, 
которые усиливали бы усвоение кальция.  

Цель исследования. Теоретическое обоснование применения лактулозы 
в производстве безлактозного йогурта. 

Материалы и методы. Анализ исследований о влиянии лактулозы на 
абсорбцию кальция из продуктов питания и на здоровье человека. 

Результаты.  Лактулоза – это продукт переработки молочной сыворотки, 
который получают с помощью изомеризации глюкозного остатка лактозы во 
фруктозный. Это синтетический дисахарид, поскольку он не встречается в 
природе. Лактулоза проходит через верхние отделы желудочно-кишечного 
тракта человека в нерасщепленном виде, не гидролизуется кишечными 
ферментами, но может ферментироваться некоторыми бактериями толстой 
кишки. Это свойство и определяет ее лечебный эффект: лактулоза стимули-
рует рост бифидо- и лактобактерий, оказывает мягкий слабительный эффект, 
подавляет рост некоторых патогенных микроорганизмов и увеличивает 
моторику кишечника.  

На обмен кальция лактулоза оказывает положительное влияние, что 
подтвердило клиническое исследование с участием людей. В первом иссле-
довании принимали участие здоровые мужчины, которые ежедневно упо-
требляли лактулозу в следующих дозировках: 0 г – плацебо, 2 г – низкая 
дозировка, 4 г – высокая дозировка, вместе с приемом кальция и магния. По 
результатам исследования авторы сделали вывод, что лактулоза усиливает 
усвоение магния и кальция у взрослых мужчин, не вызывая нежелательных 
побочных эффектов. Во втором исследовании принимали участие женщины 
в постменопаузе, для которых усиливающее действие лактулозы может 
быть особенно полезным. В течение исследования женщины принимали за 
завтраком 100 мл воды, в которой было разведено 5 и 10 г лактулозы, и при-
нимали добавку с кальцием. По результатам исследования была обнаружена 
существенная разница в усвоении кальция между самой высокой дозиров-
кой лактулозы и эффектом плацебо. Данные исследования демонстрируют 
свойство лактулозы, усиливающее усвоение кальция.  

Заключение. Проблема непереносимости лактозы чаще связана с воз-
растной потерей активности лактазы, поэтому актуальна для людей старшего 
возраста. Разработка безлактозного йогурта, обогащенного кальцием и лак-
тулозой, сможет стать полноценной альтернативой классическому йогурту.  
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ВИДОВОЙ СОСТАВ МИКРОБИОТЫ КИШЕЧ-
НИКА И ПРЕДРАСПОЛОЖЕННОСТЬ ЧЕЛО-
ВЕКА К ОЖИРЕНИЮ 
Савельева Е. В., Иванченко О. Б. 
ФГАОУ ВО «Санкт-Петербургский Политехнический университет 
Петра Великого», г. Санкт-Петербург  
Liza.saveleva97@gmail.com  

Ожирением является хроническое рецидивирующее заболевание, при 
котором в организме накапливается избыток жировой ткани. Ожирение – это 
сложное заболевание, на которое влияют различные факторы: генетические 
и окружающей среды. Актуальность проблемы обусловлена широким рас-
пространением данного заболевания среди современного общества, а также 
прогрессирующим увеличением количества лиц, имеющих избыточный вес в 
различных возрастных группах. При ожирении увеличивается риск развития 
ряда тяжелых соматических заболеваний, повышается кровяное давление 
и потоотделение, возникают головные боли, появляется одышка во время 
физической активности и отдыха. Кишечная микробиота, колонизирующая 
желудочно-кишечный тракт, играет существенную роль в патофизиологии 
ожирения. В связи с этим важное значение имеет диагностика микробиоце-
ноза кишечника пациентов с метаболическими нарушениями для составле-
ния плана их дальнейшего лечения.

Цель исследования – на основании имеющейся в научной среде инфор-
мации выявить основные виды микроорганизмов, являющихся маркерами 
ожирения и обосновать возможные причины корреляции зависимости при-
сутствия конкретных микроорганизмов и метаболического синдрома.

Методы исследования. Сравнительный анализ данных литературы, 
посвященных изучению видового состава микробиоценоза кишечника 
человека и его влияния на предрасположенность к развитию ожирения.

Результаты исследований. В англоязычных базах данных PubMed, 
Scopus, в российских изданиях, индексируемых в РИНЦ, имеется информа-
ция о влиянии численности и соотношения отдельных микроорганизмов, 
обитающих в кишечнике, на предрасположенность и развитие ожирения. 
Так, в серии статей рассматривается влияние содержания в кишечном эпите-
лии анаэробных бактерий-комменсалов, таких как Akkermansia. muciniphila, 
Faecalibacterium prausnitzii, Bifidobacterium, на развитие ожирения. Одной 
из важных особенностей этих бактерий является выработка короткоце-
почечных жирных кислот, выполняющих различные функции, включая 
регуляцию целостности кишечного барьера, метаболизма и воспаления. В 

исследованиях микробиотического состава кишечника был подтвержден тот 
факт, что соотношение Firmicutes и Bacteroidets увеличивается у лиц, страда-
ющих ожирением и имеет прямую корреляцию с ожирением.

В ходе литературного анализа было выявлено, что при развитии ожи-
рения происходят изменения в количественном составе таких микроор-
ганизмов как: Bifidobacterium, A. muciniphila, Bacteroidetes, Firmicutes, F. 
рrausnitzii. Поэтому указанные микроорганизмы были обозначены как мар-
керы развития ожирения в данном исследовании. 

Заключение. Анализ публикаций показал, что существует прямая зави-
симость количественного соотношения отдельных микроорганизмов кишеч-
ника и развития ожирения.  Маркерами ожирения могут быть микроорга-

низмы-Bifidobacterium, A. muciniphila, Bacteroidetes, Firmicutes, F. Prausnitzii. 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ АЛЬТЕРНАТИВНЫХ ВИДОВ 
МУКИ В ТЕХНОЛОГИИ ИЗДЕЛИЙ ИЗ ЖИДКОГО 
ТЕСТА 
Серебрякова Д. Д., Елисеева С. А. 
ФГАОУ ВО «Санкт-Петербургский политехнический университет 
Петра Великого», г. Санкт-Петербург 
darina.serebro@inbox.ru  

Вопросы организации здорового питания детей и подростков сохра-
няют высокую актуальность в условиях современного общества. Обилие 
рафинированных продуктов, несбалансированность рационов приводят 
к росту неинфекционных заболеваний, в том числе детскому ожирению, 
сахарному диабету второго типа. При этом особое внимание привлекает 
организация питания детей в дошкольных образовательных и общеобра-
зовательных организациях. Одним из решений указанной проблемы может 
быть использование пищевых продуктов с функциональными свойствами 
в технологии традиционных в России мучных изделий, например, блинов, 
блинчиков, оладий и т.д. 

Популярным и доступным на продовольственном рынке России ингреди-
ентом стала мука из зеленых бананов (МЗБ), которая содержит значительное 
количество пищевых волокон, минералов (кальций, железо, калий, магний, 
фосфор), витаминов (провитамин А, витамины В1, В2, В6, С) и полифено-
лов, известных своими антиоксидантными свойствами и обладающих про-
филактическим эффектом против онкологических и сердечно-сосудистых 
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заболеваний. МЗБ успешно применяется в технологии функциональных 
продуктов питания, в том числе, для больных целиакией и диабетом. Про-
дукт является источником резистентного крахмала, содержание которого 
составляет около 60–80 % в пересчете на сухую массу муки. Банановый 
крахмал обладает пребиотическими свойствами и эффективен в снижении 
уровня холестерина высокой плотности. Замена пшеничной муки в рецеп-
туре мучных изделий на МЗБ позволяет снизить калорийность за счет исклю-
чения сахарозы. К преимуществам муки из зеленых бананов по сравнению 
с традиционной пшеничной мукой, можно отнести: низкий гликемический 
индекс; содержание резистентного крахмала; богатый витаминно-мине-
ральный состав; наличие пищевых волокон и полифенольных соединений.

Цель работы. Изучение влияния замены пшеничной муки на муку из 
зеленых бананов (МЗБ) в технологии мучных кулинарных изделий из жид-
кого теста.

Объекты и методы исследования. Для изучения возможности замены 
пшеничной муки на муку из зеленых бананов (Мука зеленого банана Eat 
Vegan) при изготовлении оладий выполняли опытные технологические про-
работки. В качестве контрольного образца использовали оладьи из пшенич-
ной муки (рецепт № 771, Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 
для предприятий общественного питания). Экспериментальными образцами 
являлись: образец №1 – оладьи из МЗБ; образец №2 – оладьи из МЗБ с 
заменой ее части (38 %) на свежие бананы. Для изучения влияния замены 
пшеничной муки на МЗБ использовали органолептический метод оценки 
качества и расчетный – для определения технологических потерь массы в 
процессе тепловой обработки мучных изделий. 

Результаты. Замена пшеничной муки на МЗБ положительно повлияла на 
органолептические характеристики оладий, так, готовые изделия имели при-
ятный, выраженный вкус и аромат, а также, нежную мелкопористую текстуру. 
Использование МЗБ в рецептуре оладий позволило снизить потери массы 
при жарке изделий на 13,1 %, что можно объяснить повышенным содержа-
нием клетчатки, обладающей высокой влагоудерживающей способностью.

Заключение. По результатам исследований показано, что замена в 
рецептуре мучных кулинарных изделий из жидкого теста пшеничной муки 
на альтернативную муку из зеленых бананов улучшает вкус и аромат, фор-
мирует нежную и воздушную текстуру готовых оладий, снижает технологиче-
ские потери при тепловой обработке на 13,1 %. Учитывая химический состав 
банановой муки, готовые изделия могут быть рекомендованы в безглюте-
новом, диабетическом и детском питании с целью оздоровления пищевого 
рациона. 

ТЕХНОЛОГИЯ РУБЛЕНЫХ ИЗДЕЛИЙ ИЗ 
МЯСА ИНДЕЙКИ ДЛЯ ГИПОАЛЛЕРГЕННОГО 
ПИТАНИЯ 
Тимошенкова И. А., Шейко Е. В. 
ФГАОУ ВО «Санкт-Петербургский политехнический университет Петра Велико-
го», г. Санкт-Петербург 
itimoshenkova@spbstu.ru 

Цель исследования – разработать технологию гипоаллергенного рубле-
ного изделия с использованием мяса индейки. 

Материалы:

–	 филе голени индейки (ООО «ПЕНЗАМОЛИНВЕСТ» СТО 81934262-
002-2020);

–	 льняная мука из семян после отжима масла (ООО «ОБРАЗ ЖИЗНИ» 
ТУ 10.41.00-011-3844625-2019);

–	 аквафаба (EASY PRODUCT COMPANY);

–	 гипоаллергенное рубленое изделие из мяса индейки.

–	 Вспомогательные материалы и пищевые ингредиенты, используе-
мые в настоящей исследовательской работе при разработке гиппоаллерген-
ного суфле из мяса индейки, соответствуют требованиям безопасности ТР ТС 
021/2011.

Методы исследования. При выполнении экспериментальной части 
работы использованы общепринятые методы органолептического и физи-
ко-химического исследования, расчетные и статистические методы обра-
ботки результатов.  Статистическую обработку экспериментальных дан-
ных осуществляли с использованием пакета программ Microsoft Excel и 
Statgraphics 18. Для получения достоверных результатов исследования 
проводили в трехкратной повторности. Математическую обработку экспе-
риментальных данных осуществляли с помощью методов математической 
статистики при вероятности 0,95. 

Методы отбора проб и подготовка их к испытаниям ГОСТ 31467;

–	 Пенообразующая способность смеси льняной суспензии и аква-
фабы – унифицированный метод;

–	 Органолептические показатели качества (ОПК) ГОСТ 32737;

–	 Уровень подъёма – унифицированный метод;
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–	 Выход – унифицированный метод.

Для производства гипоаллергенного рубленого изделия с использова-
нием мяса индейки принимали рецептуру № 741 «Суфле из кур или бройле-
ров-цыплят с рисом» согласно сборнику рецептур. Для оптимизации рецеп-
туры гипоаллергенного рубленого изделия использовали метод полного 
факторного эксперимента (ПФЭ). В качестве факторов оптимизации исполь-
зовали значения содержание аквафабы в рецептуре суфле, отнесенной к 
массе льняной суспензии. 

Результаты исследования. На основании результатов ПФЭ установ-
лено влияние массовой доли вносимого наполнителя аквафабы на пено-
образующую способность смеси, уровень подъёма, выход и ОПК готового 
изделия. Получены уравнения регрессии, которые достоверно значимы и 
характеризуются высокими коэффициентами корреляции и детерминации. 
Адекватность полученных уравнений регрессии реальному эксперименту 
подтверждена рассчитанным значением критерия Фишера, который выше 
табличного значения (F0,05 равен 5,14). 

Для оптимизации комбинации экспериментальных факторов, которые 
одновременно описывают несколько параметров отклика использовали 
функцию желательности. Для каждого уравнения зависимости были установ-
лены цели оптимизации. В результате расчетов было установлено сочета-
ние факторов, которые максимизируют функцию желательности в указанной 
области. 

Заключение. Таким образом показано, что оптимальное содержание 
аквафабы составило (5,3 ± 0,2) % от массы льняной муки. Использование 
смеси льняной суспензии и аквафабы может быть рекомендовано в качестве 
замены яйца для гипоаллергенного питания.  

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ АЛЬГИНАТА МАГНИЯ ДЛЯ 
ОБОГАЩЕНИЯ МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ  
Фахретдинова А. Д., Елисеева С. А. 
ФГАОУ ВО «Санкт-Петербургский политехнический университет 
Петра Великого», г. Санкт-Петербург 
aliya_fd@mail.ru 

Актуальность. Макаронные изделия присутствуют в рационе многих 
народов мира. Причинами такой популярности является простота в при-
готовлении, экономическая доступность, длительный срок годности сухих 

изделий, высокая пищевая ценность из-за наличия в рецептуре легкоусвоя-
емых углеводов и низкого содержания жиров. Так, итальянская паста играет 
ключевую роль в средиземноморской диете. ВОЗ и ФАО охарактеризовали 
макароны как пример пищевого продукта для здорового питания.

Основным сырьем для производства пшеничной лапши во многих стра-
нах мира является мука из твердой пшеницы Triticum durum, богатая клейко-
винными белками. В России некоторые производители лапши (Макфа, Barilla 
и др.) используют муку «дурум», но большинство компаний склоняются к 
использованию хлебопекарной муки из мягких пшениц, которую в России 
производят путем перемалывания зерен пшеницы Triticum aestivum. Лапша 
из мягких пшениц, в отличие от твердых, при варке часто теряет форму, 
что ухудшает потребительские характеристики готового продукта. Одним 
из решений поставленной проблемы может быть включение в рецептуру 
теста функционально-технологической добавки – альгината магния, широко 
использующегося в пищевой промышленности и медицине (ТУ 10.89.19-047-
00462769-2016, ООО «Архангельский водорослевый комбинат», Россия). 

Магний играет важную роль для здоровья человека, влияя на сердеч-
но-сосудистую систему, нервную систему, мышцы и кости. Он регулирует 
метаболизм, поддерживает иммунитет, влияет на психологическое благопо-
лучие и помогает в борьбе со стрессом. 

Цель работы. Обосновать возможность использования пищевой добавки 
альгината магния в качестве функционально-технологического ингредиента 
для обогащения пшеничной лапши магнием. 

Объекты и методы исследования. Показатели качества лапши опреде-
ляли по ГОСТ 31743, используя контрольный образец №1 (лапша домашняя, 
рецептура № 703 Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий для пред-
приятий общественного питания (1996 г.) и образец №2 – лапша с альгина-
том магния, массовая доля 0,2 % от массы пшеничной муки. 

Определение фактического содержания магния в альгинате магния про-
водили с помощью комплексонометрического титрования. Содержание маг-
ния в рецептуре образца №2 определяли расчетным способом, в качестве 
критерия рассматривали значение не менее 15 % магния в одной суточной 
порции лапши от рекомендуемой суточной нормы потребления магния по 
ГОСТ Р 52349. Пищевую ценность определяли расчетным способом.

Результаты и их обсуждение. Органолептические показатели готовой 
лапши с добавлением альгината магния (образец №2) отличались высоким 
качеством, не уступая контрольному образцу №1. Влажность образца №2 
уменьшилась на 5,3 %, общая кислотность не превысила значения по ГОСТ 
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31743. Количество и эластичность клейковины в образце №2 увеличились, 
что объясняется повышенной влагоудерживающей способностью альгината 
магния, ограничивающей поглощение влаги крахмалом муки. В результате, 
белки муки лучше смачиваются и набухают, образуя больше клейковины (на 
4 %), увеличивая эластичность теста. В одной порции лапши (150 г сухих 
изделий) по рецептуре образца №2 содержится 69 мг магния, что составило 
в среднем 22 % от рекомендуемой суточной потребности магния.

Заключение. При добавлении альгината магния в густое пресное тесто 
для лапши улучшаются технологические свойства готовой продукции, фак-
тическое содержание магния превышает 15 %, что обусловливает возмож-
ность использования альгината магния в качестве функционального пище-
вого ингредиента для обогащения мучных изделий в соответствии с ГОСТ Р 
52349. 

РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУР БЕЗГЛЮТЕНОВОГО 
Х ЛЕБА ДЛЯ ЛЕЧЕБНОГО ПИТАНИЯ ПО ДИЕТЕ 
МАЙЕРА 
Цирюльникова А. В.
ФГБОУ ВО «Санкт-Петербургский политехнический университет 
Петра Великого», г. Санкт-Петербург, Россия 
tsiryulnikova.av@edu.spbstu.ru  

Актуальность. Безглютеновый хлеб является востребованным продук-
том не только для людей, больных целиакией, но и для людей с различными 
аллергиями, непереносимостью пищевых продуктов, а также придерживаю-
щихся определенных диет, в том числе и диеты Майера.

Цель исследования. Разработка рецептуры и технологии изготовления 
хлеба на основе безглютеновых видов муки и безглютеновой закваске, обо-
гащенного пищевыми волокнами для лечебного питания по диете Майера.

Материалы и методы. Объектами исследования являлись мука пшенич-
ная, рисовая, из зеленой гречки, амарантовая и льняная, а также образцы 
хлеба, изготовленные с использованием этих видов муки.  Готовые изделия 
оценивались органолептическим методом. Пищевую ценность хлеба опре-
деляли расчетным методом.

Результаты. В ходе исследования была разработана серия образцов 
хлеба на основе рисовой, гречневой, амарантовой и льняной муки.

Характеристика экспериментальных образцов хлеба.

Образец №1(контроль) приготовлен на пшеничной муке «Царица хле-
бов». Пищевая ценность хлеба (на 100 г): Б – 6,5 г, Ж – 4,24 г, У – 48 г, ПВ – 3,6 
г, ЭЦ – 270,7 ккал.

Образец №2 приготовлен на рисовой муке (60%), муке из зеленой 
гречки (15%), амарантовой муке (25%). Пищевая ценность хлеба (на 100 г): 
Б – 6,3 г, Ж – 6,4 г, У – 38,6 г, ПВ – 3,72 г, ЭЦ – 236,6 ккал.

Образец №3 приготовлен на рисовой муке (60%), муке зеленой гречки 
(15%), амарантовой (25%) и льняной муке (10%). Пищевая ценность хлеба (на 
100 г): Б – 6,8 г, Ж – 7 г, У – 34,9 г, ПВ – 5,35 г, ЭЦ – 229,5 ккал.

Образец №4 приготовлен на рисовой муке (50%), муке зеленой гречки 
(25%), амарантовой (15%) и льняной муке (10%). Пищевая ценность хлеба (на 
100 г): Б – 6,7 г, Ж – 7 г, У – 35,6 г, ПВ – 5,52 г, ЭЦ – 232,8 ккал.

 Приготовленные изделия были оценены по пятибалльной шкале по 
следующим органолептическим показателям: внешний вид, консистенция, 
цвет, вкус и запах.

В ходе органолептической оценки наивысшие баллы получил образец 
№3. Образец №2 был затянут по консистенции. Образцы №3 и №4 отлича-
лись от контроля светло-коричневым оттенком. Отличным от контроля был и 
вкус у всех образцов, в котором ощущались лёгкие вкрапления льна и ама-
ранта.

Расчет пищевой ценности показал, что образцы хлеба №3 и №4 отли-
чаются от других образцов высоким содержанием белка (6,8 и 6,7 г, соответ-
ственно) и пищевых волокон (5,35 и 5,52 г, соответственно). 

Заключение. Основываясь на рекомендациях майер-терапевтов авто-
ром были разработаны рецептуры безглютенового хлеба. Хлеб на основе 
композитной смеси из рисовой, амарантовой, льняной и муки из зеленой 
гречки (образец № 3) внедрен для лечебного питания по диете Майера в 
производство MediSpa-отеля Mayrveda 5* (официального центра Майер-ме-

дицины) в г. Кисловодск. 
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РАЗРАБОТКА ШОКОЛАДНЫХ КОНФЕТ ДЛИ-
ТЕЛЬНОГО СРОКА ХРАНЕНИЯ ДЛЯ НАСЕЛЕ-
НИЯ АРКТИЧЕСКИХ ЗОН РФ 
Шамилов Ш. А., Заворохина Н. В.  
ФГБОУ ВО «Уральский государственный экономический университет», 
г. Екатеринбург 
Achabovich@yandex.ru 

Актуальность. Климат Арктических зон (далее Крайнего Севера) – явля-
ется экстремальным и суровым, температура зимой достигает до минус 
50–60 °С, сильные ветра, короткий световой день, непродолжительное и 
холодное лето, все эти факторы отрицательно влияют на общее состояние 
населения, проживающее на данных территориях. 

Среди населения Крайнего Севера наблюдается рост заболеваний, свя-
занных с органами дыхания, кровообращения, эндокринной и пищевари-
тельной системы. Наблюдается дефицит водо- и жирорастворимых витами-
нов (А, Е, D, C, витамины группы В) и минеральных веществ (Ca, Mg, К, Р, I), 
а также дефицит пищевых волокон и полиненасыщенных жирных кислот. 
Основные причины дефицита – это несбалансированное питание. 

Питание коренного населения Крайнего Севера обусловлено их основ-
ной деятельностью; рыбалкой, охотой, собирательством, а также приоб-
ретением продуктов питания первой категории в ближайших населенных 
пунктах (мясные и рыбные, хлебобулочные, кондитерские, молочные и др.). 
Но, учитывая сложность транспортировки данных продуктов на территории 
Крайнего Севера, наблюдается характерный дефицит основных нутриентов 
и достаточно короткий срок их хранения. Для решения данной проблемы, 
необходимо разработать функциональные и обогащенные продукты пита-
ния из местного Арктического растительного сырья с продолжительными 
сроками хранения. Известно, что именно Арктическое сырье обладает повы-
шенной концентрацией биологически активных веществ (БАВ), по сравне-
нию с сырьем, произрастающим южнее. В качестве обогащенного продукта, 
нами предложены шоколадные конфеты с использованием БАВ местного 
растительного сырья, а для увеличения их срока хранения в состав рецеп-
туры были внесены дополнительные гидрофильные сахара, которые спо-
собствуют снижению показателя активности воды aw – влияющего на срок 
хранения. 

Цель исследования заключается в разработке начинки для шоколадных 
конфет с длительным сроком хранения и с использованием БАВ Арктиче-
ского сырья. 

Материалы и методы. Для обогащения шоколадных изделий, было 
выбрано следующее Арктическое сырье: ягоды водяники (лат. Empetrum), 
брусники (лат. Vaccinium vitis-idaea), клюквы (лат. Oxycoccus palustris), в 
качестве гидрофильных сахаров были использованы инвертный сироп, 
декстроза, сорбитол, в соотношение 1:1:1,5.  В данной работе была изменена 
классическая рецептура начинки для шоколадных конфет, определен пока-
затель «активность воды» по таблице «Активность воды», которую составил 
Жан-Пьер Ришар.

Результаты. В ходе проведения исследования, нам удалось снизить 
показатель активности воды aw на 30 % и соответственно увеличить срок 
хранения конфет до 30 дней. Полученные результаты микробиологических 
показателей соответствуют требованиям ТР ТС 021/2011 «О безопасности 
пищевых продуктов». Органолептические показатели шоколадных конфет 
с применением Арктического растительного сырья получили наивысшие 
баллы в ходе дегустации изделий комиссией из десяти экспертов. 

Заключение. В данном исследовании были разработаны методы увели-
чения сроков хранения шоколадных изделий. Исследование показало, что 
внесение дополнительных сахаров, таких как: инвертный сироп, декстроза 
и сорбитол, позволяют снизить активную воду в начинках для конфет, тем 
самым увеличив их срок хранения от 10 до 30 дней. Внесение в состав 
рецептуры Арктического сырья позволило получить обогащенные шоколад-
ные изделия с насыщенным и ярко выраженным вкусом ягод. 
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