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ñóøêè. Îòíîñèòåëüíî èñõîäíîãî çíà÷åíèÿ ñíèæåíèå

íå ïðåâûñèëî 12 %.

Äèíàìèêà èçìåíåíèÿ êèñëîòíîãî è ïåðåêèñíîãî

÷èñåë (ðèñ. 2) ñâèäåòåëüñòâóåò î òîì, ÷òî ïðåäëàãàå-

ìûé ñïîñîá ñóøêè îáåñïå÷èâàåò ñòàáèëèçàöèþ êà-

÷åñòâà ñåìÿí ðàïñà.

Ñåìåíà ðàïñà, âûñóøåííûå èçâåñòíûì [1] è ïðåä-

ëàãàåìûì ñïîñîáàìè, çàëîæèëè íà õðàíåíèå. Óñòàíî-

âèëè, ÷òî ñåìåíà, ïîäâåðãíóòûå ñóøêå â îñöèëëè-

ðóþùåì ðåæèìå ñ öèêëè÷åñêèì ââîäîì Ýíäîêñà

ñîõðàíÿëè ñâîå êà÷åñòâî áåç èçìåíåíèé â òå÷åíèå

Рис. 2. Изменение кислотного (1) и перекисного (2) чисел
в процессе сушки.

áîëåå äëèòåëüíîãî ñðîêà, ÷åì ñðàâíèâàåìàÿ ïðîäóê-

öèÿ (ñì. òàáëèöó).

Ïðè õðàíåíèè âûñóøåííûõ ñåìÿí ðàïñà â òå÷å-

íèå 4 ìåñ. îòìå÷åí ðîñò ïåðåêèñíîãî ÷èñëà ñ 7,5 äî

10,6 ììîëü/êã 1/2 Î, çíà÷åíèå êèñëîòíîãî ÷èñëà íå

ïðåâûñèëî â êîíöå îïûòà 5,5 ìã ÊÎÍ /ã.

Òàêèì îáðàçîì ñóøêà ñåìÿí ðàïñà ïðåäëàãàåìûì

ñïîñîáîì ïîçâîëÿåò ïîâûñèòü ýôôåêòèâíîñòü ïðî-

öåññà ñòàáèëèçàöèè ïðîäóêòà, ñíèçèòü îáùóþ ìèê-

ðîáèîëîãè÷åñêóþ îáñåìåíåííîñòü è ýíåðãåòè÷åñêèå

çàòðàòû íà îáðàáîòêó èñõîäíîãî ïðîäóêòà, óâåëè-

÷èòü ñðîê õðàíåíèÿ ñåìÿí.
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Комплексная переработка козьего молока
В статье рассмотрена проблема недостатка теорети$
ческих и прикладных знаний, нормативно$технического
обеспечения, необходимых для комплексной переработки
козьего молока, решением которой занимается НИИ
детского питания.
Ключевые слова: козье молоко, сырьевой компонент,
комплексная переработка, нормативно$техническое
обеспечение

The article deals with the problem of shortage in theoretical and
applied knowledge, normative$technical support, required for
complex processing of goat milk. The problem is o be solved by
the research institute of baby food.

Key words: complex processing, raw component, complex
processing, normative$technical support

Â
ñâÿçè ñ òåì, ÷òî óâåëè÷èâàåòñÿ êîëè÷åñòâî

ëþäåé, ñòðàäàþùèõ íåïåðåíîñèìîñòüþ êîðî-

âüåãî ìîëîêà, èññëåäîâàòåëè âåäóò ïîèñê åãî

çàìåíû â ðàöèîíå ïèòàíèÿ. Îäèí èç âîçìîæíûõ çà-

ìåíèòåëåé - ìîëîêî êîçüå, ïðåäñòàâëÿþùåå ñîáîé

öåííûé ñûðüåâîé êîìïîíåíò äëÿ ïðîèçâîäñòâà ñïå-

öèàëüíûõ ïðîäóêòîâ, â òîì ÷èñëå ïðåäíàçíà÷åííûõ

äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ [2, 4].

Â ìèðîâîé ïðàêòèêå êîçüå ìîëîêî ðàññìàòðèâàþò

â êà÷åñòâå ñûðüÿ äëÿ ïðîèçâîäñòâà ñûðîâ. Íå ñóùåñò-

âóåò ïîëíîìàñøòàáíûõ èññëåäîâàíèé, ðàñêðûâàþùèõ

âåñü êîìïëåêñ åãî òåõíîëîãè÷åñêèõ îñîáåííîñòåé, â

÷àñòíîñòè ïðè ïåðåðàáîòêå â ïðîäóêòû ôóíêöèîíàëü-

íîãî íàçíà÷åíèÿ. Êîçüå ìîëîêî èñïîëüçóþò ïðè ëå÷å-

íèè ðàññòðîéñòâ ïèùåâàðåíèÿ, äåòñêîé ýïèëåïñèè,

æåëòóõè, àñòìû, ëó÷åâûõ ïîðàæåíèé, ìèãðåíè, áîëåç-

íåé ïå÷åíè, ïîäæåëóäî÷íîé æåëåçû è æåë÷íîãî

ïóçûðÿ. Îíî îáëàäàåò ïðîòèâîîïóõîëåâûì äåéñòâèåì,

ðàíîçàæèâëÿþùèì ýôôåêòîì. Èç-çà íàëè÷èÿ â êîçü-

åì ìîëîêå êîáàëüòà íàáëþäàåòñÿ ïîëîæèòåëüíîå åãî

âîçäåéñòâèå ïðè ëå÷åíèè àíåìèè [5, 6, 7, 8].

Â 1997 ã. â Ðîññèè íàñ÷èòûâàëîñü 830 òûñ. êîç

ìîëî÷íîãî íàïðàâëåíèÿ, èëè 34 % âñåãî ðàçâîäèìîãî

â ñòðàíå ïîãîëîâüÿ. Ê 2004 ã. ýòî ÷èñëî óâåëè÷èëîñü
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íà 270 òûñ. ãîë. Îñíîâíîé ïðèðîñò ïðîèñõîäèò â

ðåçóëüòàòå óâåëè÷åíèÿ ÷èñëåííîñòè ìîëî÷íûõ êîç [3].

Ãëàâíûìè çîíàìè ðàñïðîñòðàíåíèÿ êîç ìîëî÷íîãî

íàïðàâëåíèÿ òðàäèöèîííî ñ÷èòàþò Ñåâåðî-Çàïàä-

íûé, Öåíòðàëüíûé, Öåíòðàëüíî-×åðíîçåìíûé, Âîë-

ãî-Âÿòñêèé è Ñåâåðî-Êàâêàçñêèé ýêîíîìè÷åñêèå

ðàéîíû Ðîññèè. Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ñïèñîê òåððèòî-

ðèé, ãäå óâåëè÷èâàåòñÿ ÷èñëåííîñòü ìîëî÷íûõ êîç,

ìîæíî äîïîëíèòü ðåñïóáëèêàìè Ìàðèé Ýë, Áàøêîð-

òîñòàí, Òàòàðñòàí, Êðàñíîäàðñêèì è Àëòàéñêèì

êðàÿìè, Ñâåðäëîâñêîé, Íîâîñèáèðñêîé îáëàñòÿìè è

äðóãèìè ñóáúåêòàìè ÐÔ.

Ïîäàâëÿþùàÿ äîëÿ ïîãîëîâüÿ êîç íàõîäèòñÿ â

ïðèóñàäåáíûõ õîçÿéñòâàõ, âñëåäñòâèå ÷åãî, ïðåîáëà-

äàåò ìåëêîòîâàðíîå ïðîèçâîäñòâî. Òàêîå öåííîå

ñûðüå, êàê êîçüå ìîëîêî, íåîáõîäèìî ïåðåðàáàòûâàòü

ïîëíîñòüþ, ñ ìàêñèìàëüíûì ýôôåêòîì èñïîëüçîâà-

íèÿ êîìïîíåíòîâ. Ðàçâèòàÿ ñåòü òîâàðíûõ êîçîâîä-

÷åñêèõ ôåðì ïîçâîëèò îáåñïå÷èòü ìîëîêîïåðåðàáà-

òûâàþùèå ïðåäïðèÿòèÿ äîñòàòî÷íûì êîëè÷åñòâîì

ñûðüÿ, äëÿ ÷åãî íåîáõîäèìà íàó÷íàÿ è íîðìàòèâíî-

òåõíè÷åñêàÿ áàçà.

Ñ öåëüþ âíåäðåíèÿ ñîçäàâàåìûõ òåõíîëîãèé ïðî-

äóêòîâ èç êîçüåãî ìîëîêà Íàó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêèé

èíñòèòóò äåòñêîãî ïèòàíèÿ ïðèíèìàåò ó÷àñòèå â

ðàçðàáîòêå ìåæãîñóäàðñòâåííûõ è ðåãèîíàëüíûõ

ïðîåêòîâ, òàêèõ êàê Ïðîãðàììà ñîþçíûõ ãîñóäàðñòâ

Ðîññèè è Áåëàðóñè “ÁåëÐîñÒðàíñãåí-2”; Ðåãèîíàëü-

íàÿ ïðîãðàììà Ðåñïóáëèêè Ìàðèé-Ýë ïî ñîçäàíèþ

íîâûõ ïðîäóêòîâ äåòñêîãî ïèòàíèÿ íà îñíîâå êîçüåãî

ìîëîêà è âíåäðåíèÿ èõ â ïðîèçâîäñòâî íà Ñåðíóðñ-

êîì ñûðçàâîäå (ñîâìåñòíî ñ Ðîññåëüõîçàêàäåìèåé,

ÂÍÈÌÈ, Èíñòèòóòîì áèîëîãèè ãåíà ÐÀÍ è ÍÈÈ

ïèòàíèÿ ÐÀÌÍ), à òàêæå ðåãèîíàëüíûõ ïðîãðàìì

Âîëãîãðàäñêîé, Íèæåãîðîäñêîé îáëàñòåé, Êðàñíî-

äàðñêîãî êðàÿ, Ðåñïóáëèêè Àáõàçèÿ.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ÍÈÈÄÏ ñîâìåñòíî ñ Áåëîðóñ-

ñêèì ãîñóäàðñòâåííûì óíèâåðñèòåòîì óãëóáëåííî

èçó÷àþò ñîñòàâ è ñâîéñòâà êîçüåãî ìîëîêà ñ èñïîëü-

çîâàíèåì íàíîòåõíîëîãèé, ÷òî ïîçâîëèò ñîçäàòü íî-

âîå ïîêîëåíèå ïðîäóêòîâ äåòñêîãî ïèòàíèÿ íà îñíîâå

âñåõ åãî íóòðèåíòîâ.

Â âîïðîñàõ ðàçâåäåíèÿ êîç, ïðîèçâîäñòâà è ïåðå-

ðàáîòêè êîçüåãî ìîëîêà ÍÈÈÄÏ ñîòðóäíè÷àåò ñ Áà-

âàðñêèì ìèíèñòåðñòâîì îêðóæàþùåé ñðåäû è ïðî-

äîâîëüñòâèÿ (çàùèòû ïîòðåáèòåëåé), Öåíòðàëüíûì

ñîþçîì Áàâàðñêîãî ìîëî÷íîãî ñêîòîâîäñòâà, Áàâàðñ-

êèì ìèíèñòåðñòâîì ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà (ïîâûøåíèÿ

êâàëèôèêàöèè ñïåöèàëèñòîâ), Âûñøåé ëèãîé Âàéåí-

øòåôàí, Èíñòèòóòîì ïèùåâûõ òåõíîëîãèé.

ÍÈÈÄÏ îñóùåñòâëÿåò îðãàíèçàöèþ ïðîèçâîäñòâà

è ïåðåðàáîòêè êîçüåãî ìîëîêà â Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè.

Øèðîêî ðàçâåðíóòû èññëåäîâàíèÿ ïî ñîçäàíèþ

ïðèíöèïèàëüíî íîâîãî ïîêîëåíèÿ ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ

äëÿ áåðåìåííûõ æåíùèí è êîðìÿùèõ ìàòåðåé, äåòåé

ðàçëè÷íûõ äåòåðìèíèðîâàííûõ âîçðàñòíûõ ãðóïï.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ â èíñòèòóòå ðàçðàáîòàíû:

ïðîäóêòû ìîëî÷íûå ïàñòåðèçîâàííûå äëÿ ïèòà-

íèÿ áåðåìåííûõ è êîðìÿùèõ æåíùèí “Ðóññêàÿ

êîçî÷êà” ÒÓ 9222-075-00419006-09;

ïðîäóêò ìîëî÷íûé ñòåðèëèçîâàííûé äëÿ ïèòàíèÿ

áåðåìåííûõ è êîðìÿùèõ æåíùèí “Ðóññêàÿ êîçî÷êà”

ÒÓ 9222-83-00419006-10;

ìîëîêî êîçüå ñòåðèëèçîâàííîå ïèòüåâîå äëÿ äå-

òåé ñ 1-ãî ãîäà ÒÓ-9222-080-00419006-10.

Â òå÷åíèå 2010-2011 ãã. ïëàíèðóåòñÿ ïðåäñòàâèòü

îêîëî 25 âèäîâ ïðîäóêòîâ èç êîçüåãî ìîëîêà.
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Íàó÷íûå ðàçðàáîòêè

тов: обеспеченность легкоусвояемым
молочным белком, ограничение липи�
дов; соотношение кальция и витамина
Д; количество витамина С, лактозы,
железа; обеспеченность цинком, селе�
ном и витамином Е, как мощными ан�
тиоксидантами; добавка фолиевой
кислоты и других витаминов; обеспе�
ченность бифидогенами (лактулоза,
олигосахариды и др.), укрепляющими
иммунную защиту организма.

Разработаны технологические обо�
снования к составу и рецептурам мно�
гокомпонентных специализированных
продуктов геродиетического питания с
заданными свойствами. Базовая фор�
мула продуктов имеет следующие по�
казатели: массовая доля жира � от 1,5

до 2,0 %; белка – от 2,8 до 3,0 %; угле�
водов – 4,7…5,8 %; сухих веществ – 13 %;
лактулозы – 1,0…1,5 %, минеральных
веществ: цинка � 1,3…1,5, железа –
1,5…1,7 мг%; витаминов С, Д, Е, РР,
В12, В1, В2, Вб, А, Вс.

Определен ассортимент продук�
тов: пресных и кисломолочных напит�
ков с массовой долей жира 1,5 % и
нежирных, отработан технологичес�
кий процесс в условиях эксперимен�
тального цеха.

ВИД ПРОДУКЦИИ: нормативная
документация.

ПОТРЕБИТЕЛИ: Минздрав Рос�
сии, РАМН, предприятия молочной
промышленности.

РАЗРАБОТЧИК: НИИДП
Технологический регламент про�

изводства геродиетических молочных
продуктов с заданными свойствами

Разработан с целью организации
производства поликомпонентных спе�
циализированных продуктов ординар�
ного, профилактического и лечебного
питания для пожилых и престарелых
людей. Даны медико�биологические
обоснования к составу и соотношению
нутриентов, учитывающие проблемы
пищевой недостаточности, связанные
с прогрессированием ухудшения раз�
личных функций организма. Выявле�
ны наиболее важные факторы, кото�
рые следует учитывать при разработ�
ке молочных геродиетических продук�




