
проводить совместно с экстракцией инулина из сырья, что позволит сократить продолжительность технологи-
ческого процесса. 

Таким образом, проведенные исследования показывают целесообразность применения ферментного пре-
парата Pectinex CLEAR фирмы Novozymes в дозировке 30 см3 на 1 кг сырья при температуре 50°С в течение 
30 мин для разрушения пектиновых веществ, а также целесообразность внесения лимонной кислоты в количе-
стве 0,2% по отношению к объему пробы и активированного угля марки СВ для удаления белков и снижения 
цветности. 
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СОЗДАНИЕ ПОЛИФУНКЦИОНАЛЬНЫХ ДОБАВОК  
С ПРИМЕНЕНИЕМ СО2-ЭКСТРАКТОВ СУХИХ 

ОДНОИМЕННЫХ ПРЯНОСТЕЙ 
 

Производство основных групп продуктов питания невозможно без использования пищевых ингредиентов. 
Пищевые и биологически активные добавки, ароматизаторы, технологические вспомогательные средства стали 
одним из важных факторов формирования ассортимента, качества и конкурентоспособности пищевой продук-
ции. Особенно велика роль пищевых ингредиентов в функциональных продуктах, продуктах здорового образа 
жизни, создание которых станет, по мнению специалистов, одним из приоритетных направлений развития пи-
щевой промышленности. 

Производство пищевых ингредиентов – наукоемкая отрасль, решающая задачи: необходимости не только 
получения ингредиента, но и разработки технологии его использования. При решении вопросов, посвященных 
проблемам ароматизации пищи и рационального питания, особое внимание уделяют разработке способов вне-
сения пряно-ароматических добавок в пищевые продукты [4]. 

Учитывая широкий спектр пищевых систем, особенности технологии их получения и преследуя цели соз-
дания добавки полифункционального действия, обеспечения стабилизации органолептических показателей и 
придания конечному продукту профилактических свойств, представляет большой интерес расширение ассор-
тимента носителей, среди которых особое место отводится белкам как незаменимым компонентам пищи, ис-
точником которых служат коммерческие препараты и отечественные полупродукты коллагеновой природы. В 
то же время исследованиями последних лет установлен ряд важнейших биологически активных свойств влия-
ния пряностей на организм человека [5]. Пряности – это разнообразные части растений, каждая из которых име-
ет свой специфический вкус и аромат, разную степень жгучести, привкус. Эти же явления можно отнести и к 
СО2-экстрактам, но они не относятся к синтетической продукции, что особенно важно при разработке рационов 
для питания школьников. СО2-экстракты по сравнению с сухими пряностями очень ценны своей бактерицидно-
стью, концентрация СО2-экстрактов в 15 – 20 раз выше сухих пряностей: они обладают стерильностью, ста-
бильностью при хранении, однородно распределяют вкус внутри продукта [2, 5]. 

Цель работы: исследовать возможность применения новых видов полифункциональных пищевых добавок 
в технологии производства мясных полуфабрикатов. 

В качестве объекта исследований использовали СО2-экстракты кардамона, перца белого и красного, жи-
вотные белки Промил-С95, Промил-Г95. 

В последние годы большое внимание уделяется проблеме привлечения новых видов натурального белко-
вого сырья и созданию на их основе продуктов для массового потребления. 

Возрастающий интерес у российских технологов вызывает возможность использования изолятов и кон-
центратов белка животного происхождения. Это обуславливается их высокими функциональными свойствами, 
а также сравнительно низкой стоимостью в условиях постоянного роста цен на мясное сырье. 

Животные белки, выработанные из свиной шкурки по специальной технологии (извлечение белка с помо-
щью теплового и ферментативного разложения) – это функциональные, экологически чистые продукты, содер-
жащие в сухом веществе до 100% нативного животного белка. Высоким спросом у производителей пользуются 
белки, изготовленные из свиной шкурки, а также говяжьи и свиные белки, получаемые из коллагенсодержаще-
го сырья. Промил-С95 и Промил-Г95 – животные белки, предназначенные для использования в мясоперераба-
тывающей промышленности при производстве всех видов колбасных изделий, полуфабрикатов, паштетов, 
пельменей, зельцев, консервов, продуктов из мяса птицы и другой продукции. 

Экспериментальные исследования проводили в условиях кафедры технологии мяса и мясных продуктов 
Воронежской государственной технологической академии и лаборатории Высшей школы милиции г. Воронежа 
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при помощи установки, состоящей из ячейки детектирования, пьезорезонансных датчиков, частотомера и ком-
прессора [1, 3]. 

Судя по полученным результатам исследования, установлено, что интенсивность аромата продукта с до-
бавлением СО2-экстракта перца белого к животному белку Промил-C95 возрастает с увеличением дозировки 
экстракта от 25 до 35 мкл/г. 

Затем при увеличении дозировки СО2-экстракта до 70 мкл/г наблюдается снижение интенсивности арома-
та, кроме того, продолжительность анализа пропорциональна дозировке СО2-экстракта. 

Из диаграмм для животного белка Промил-Г95 видно, что их характер зависит от типа дозируемого СО2-
экстракта. Это обусловлено различным химическим составом. Так, например, активным веществом СО2-
экстракта перца красного является капсаицин (ванилиламид 8-метил-6-ноненовой кислоты), кардамона – борнеол 
(1,7,7-триметилбицикло гептан-2-ол), белого перца – эвгенол (4-аллил-2-метоксифенол). 

Таким образом, установлено, что интенсивность аромата продукта с добавлением СО2-экстракта кардамона 
на животный белок Промил-Г95 возрастает с увеличением дозировки экстракта от 25 мкл/г до 35 мг/г. Затем при 
увеличении дозировки СО2-экстракта до 70 мкл/г наблюдается снижение интенсивности аромата, кроме того, 
продолжительность анализа пропорциональна дозировке СО2-экстракта. 

По результатам исследования установлено, что интенсивность аромата продукта с добавлением СО2-
экстракта перца красного на белок Промил-Г95 возрастает с увеличением дозировки экстракта от 45 до 55 мкл/г. 
Затем при увеличении дозировки СО2-экстракта до 70 мкл/г наблюдается снижение интенсивности аромата, 
кроме того, продолжительность анализа пропорциональна дозировке СО2-экстракта. 

По результатам исследования установлено, что интенсивность аромата продукта с добавлением СО2-
экстракта кардамона белку Промил-С95 возрастает с увеличением дозировки экстракта от 25 до 35 мкл/г. Затем 
при увеличении дозировки СО2-экстракта до 70 мкл/г наблюдается снижение интенсивности аромата, кроме то-
го, продолжительность анализа пропорциональна дозировке СО2-экстракта. 

По результатам исследования установлено, что интенсивность аромата продукта с добавлением СО2-
экстракта кардамона белку Промил-С95 возрастает с увеличением дозировки экстракта от 45 до 55 мг/г. Затем 
при увеличении дозировки СО2-экстракта до 70 мг/г наблюдается снижение интенсивности аромата, кроме то-
го, продолжительность анализа пропорциональна дозировке СО2-экстракта. 

Полученные результаты позволяют рекомендовать для животного белка Промил-Г95: 
1)  СО2-экстракт перца белого в дозировке 25 … 35 и 65 … 75 мкл/г; 
2)  СО2-экстракт кардамона в дозировке 30 мл/г; 
3)  СО2-экстракт перца красного в дозировке 35 … 55 мл/г. 
Полученные результаты позволяют рекомендовать для животного белка Промил-С95: 
1) СО2-экстракт перца белого в дозировке 30 мл/г; 
2)  СО2-экстракт кардамона в дозировке 30 мл/г; 
3)  СО2-экстракт перца красного в дозировке 70 мл/г. 
Полученные результаты позволяют рекомендовать для животных белков Промил-Г95 и Промил-С95 дози-

ровки СО2-экстрактов, которые представлены в табл. 1. 
1. Рекомендуемые дозировки СО2-экстракта к животным белкам Промил-Г95, Промил-С95 

 

СО2-экстракт Промил-Г95 Промил-С95 

Перца белого, 
мл/кг 25 … 35 / 65 … 75 25 … 35 / 65 … 75 

Кардамона, 
мл/кг 25 … 35 25 … 35 

Перца красного, 
мл/кг 25 … 55 65 … 75 

 
Снижение рекомендуемой нормы добавки приводит к уменьшению аромата, а увеличение – к возрастанию 

себестоимости готового продукта. 
На основании полученных экспериментальных данных можно сделать вывод об использовании белков 

Промил-С95, Промил-Г95 в качестве носителя СО2-экстрактов при изготовлении мясных изделий, так как его 
применение позволяет добиться равномерного распределения СО2-экстрактов по всему объему фаршевой сис-
темы и придает способность модельным фаршам сохранять аромат в течение длительного времени. 
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Ввиду известного дефицита животных белков рыбохозяйственный комплекс приобретает важнейшее зна-
чение для полноценного обеспечения продовольствием населения нашей страны. Статистические и справочные 
материалы по пресноводному рыбоводству Европы, Америки и Азии подтверждают тенденции к стабильному и 
неуклонному росту этого вида пищевого сырья. За последние десять лет прирост производства пресноводной 
рыбы в некоторых странах составлял в год до 50% и выше [1]. 

Такой рост производства прудовой рыбы вызван, прежде всего, повышением спроса на рыбу и рыбную 
продукцию, а также возможностью увеличения производства прудовой рыбы, связанной с развитием биотехно-
логий разведения и выращивания, что значительно снизило себестоимость рыбопродуктов. К обозначенным 
причинам следует добавить известное загрязнение морей и океанов, а также дороговизну и дефицитность. Про-
гноз увеличения спроса на рыбу и рыбную продукцию в обозримом будущем, особенности рельефа местности, 
имеющийся опыт прудовых хозяйств делают эту проблему чрезвычайно актуальной как в целом в России, так и 
в отдельно взятой Воронежской области. Весомым аргументом в развитии данного направления является высо-
кая пищевая и биологическая ценность прудовой рыбы, которая способна значительно улучшить качество и 
структуру питания всех социальных слоев населения [2]. 

Емкость рынка рыбопродуктов в Воронежской области составляет более 25 тыс. т в год. Потребление ры-
бопродуктов в настоящее время не превышает 5 … 6 тыс. т в год. Таким образом, потребность населения Воро-
нежской области в рыбопродуктах удовлетворяется лишь на 20 … 24% от физиологических норм потребления 
[3, 4]. 

В последнее время многие предприятия столкнулись с ужесточением внутриотраслевой и региональной 
конкуренции. Такая тенденция прослеживается во всех сегментах рынка, в том числе и на рынке рыбоперераба-
тывающей отрасли, в связи с чем проблема расширения и обновления ассортимента продукции высокого каче-
ства и потребительских свойств на основе максимального использования имеющихся ресурсов прудового ры-
боводства приобретает особое значение. Главными покупателями рыбной продукции являются крупные города 
и районообразующие центры, где уровень дохода населения выше, чем в сельской местности. В результате на-
учных исследований отмечено, что прудовая рыба, имеющая низкую себестоимость, но не уступающая по каче-
ству, сможет заменить морскую и океаническую. Кроме этого, рост уровня заболеваемости из-за экологической 
напряженности, стрессов и других причин требует создания продуктов с заданным соотношением пищевых 
нутриентов, обогащенных биологически активными веществами, источником которых служат многие прудовые 
рыбы 

В настоящее время в Воронежской области успешно функционируют более 20 крупных рыбоводных пред-
приятий, которые вошли в Ассоциацию "Воронежрыбпром". Общий объем вылова прудовой рыбы составляет 
более 1200 т в год, что позволяет говорить о достаточно устойчивой сырьевой базе [1]. В то же время ассорти-
мент этой продукции чрезвычайно скуден и ограничен свежей, вяленой и копченой продукцией. 

На кафедре технологии мяса и мясных продуктов ВГТА совместно с Администрацией Воронежской облас-
ти и партнерами-производителями успешно реализованы два государственных контракта на выполнение НИОКР 
в рамках реализации областной политики по обеспечению здорового питания населения, утвержденной губер-
натором. На основе обширных экспериментальных исследований сформирована информационный банк данных 
о пищевой и биологической ценности, выявлен биотехнологический потенциал пресноводных рыб местного 
значения для создания функциональных продуктов питания, в том числе со сбалансированным химическим 
составом, полноценным белком, йодированных, с применением диетической соли, обогащенных коллагеновы-
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