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СПОСОБЫ ОБОГАЩЕНИЯ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ ПИЩЕВЫМИ ДОБАВКАМИ 

В последние годы в России взят курс на рациональное использование и внедрение ранее выпо-
лненных научных и инженерных разработок. В свое время сотрудники кафедры «Технология продук-
тов питания животного происхождения» КубГТУ, под руководством профессора Касьянова Г.И., вы-
полнили ряд перспективных исследований. Апробирована технология и оборудование для обработки 
сельскохозяйственного сырья жидким и сверхкритическим СО2. 

Разработана серия продуктов специализированного назначения, обогащенных СО2-
экстрактами. С целью создания продуктов питания для лиц, имеющих лишний вес, предложено 
включать в состав мясных продуктов СО2-экстракты зверобоя и ромашки аптечной [1]. Для стабили-
зации состава пищевых продуктов предложено включать в их состав антиокси-данты из шпината и 
щавеля, обработанные диоксидом углерода [2]. 

Продлить сроки хранения плодов предложено путем обработки их поверхностью кутикуляр-
ными восками в смеси с эфирными маслами, извлеченными из растительного сырья жидким диокси-
дом углерода [3]. 

Разработана рецептура безалкогольного напитка с радиопротекторными свойствами на основе 
водорастворимого экстракта из кожуры бананов, с добавлением натуральных соков и экстрактов ани-
са и хвои пихты сибирской [4]. Повысить влагоудерживающую способность мясных фаршей предло-
жено за счет включения в рецептурный состав 2 % пшеничной клетчатки Витацель [5]. Некоторые из 
перечисленных разработок были внедрены в производство на экстракционном заводе ООО «Компа-
ния Караван» (г. Краснодар). 

Однако ранее выполненные исследования требовали усовершенствования в соответствии с про-
граммой импортозамещения. Наряду с развитием газожидкостных технологий предложены новые спо-
собы обработки агропищевого сырья электромагнитным полем низкой частоты, стерилизацией сырья 
холодной аргоновой плазмой, получением «легкой» воды с пониженным содержанием дейтерия [6]. 
Усовершенствована технология получения СО2-экстрактов и белково-липидно-углеводных шротов из 
семян бахчевых растений [7]. Предложены способы использования гибких технологических линий для 
консервирования сезонного овощного сырья [8]. Весьма эффективным оказался способ обогащения 
пищевых продук-тов криопорошками из мякоти и семян винограда, выращенного в Дагестане [9]. 

Сравнительный анализ исследований, выполненных сотрудниками кафедры «Технология про-
дуктов питания животного происхождения» КубГТУ в более ранний период, с перспективными, про-
рывными способами газожидкостной экстракции, дал возможность усовершенствовать и модернизи-
ровать многие технологические разработки. 

Например, если взять за основу традиционную рецептуру изготовления паштета из баранины, 
то кроме замены сухих пряностей на одноименные СО2-экстракты, можно обогатить состав паштета 
СО2 шротами семян бахчевых культур и иммунопротекторами в виде лактатов янтарной кислоты и 
дигидрокверцетина. Благодаря таким технологическим решениям, продукт приобретает функциона-
льные свойства. 



ПЕРЕРАБОТКА И УПРАВЛЕНИЕ КАЧЕСТВОМ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ ПРОДУКЦИИ 
 

 149 

На рисунке 1 показана структурная схема обогащения традиционных продуктов функциональными 
ингредиентами. На рисунке 2 приведена блок-схема производства обогащенных продуктов питания. 

  

Рисунок 1. Структурная схема обогащения                       Рисунок 2. Блок-схема производства обогащенных 
традиционных продуктов функциональными                                                 продуктов питания 
 ингредиентами 
 

На блок-схеме показаны этапы обогащения традиционных продуктов высокоэффективными 
пищевыми добавками. 
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