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цветовой шкале Пфунда, выраженной в мм. 
Определение ботанического вида меда прове-

дено согласно действующей НТД. 

 

Таблица 1 – Сравнение длин волн оптической плотности цвета меда колориметра и КФК 

Ботаническое  
происхождение меда 

Оптическая плотность при использовании, 
нм 

Класс цветности меда 
Колориметр для 

определения цвета 
меда фирмы HANNA 
при 420–525 нм 

КФК при 560 нм 

Белая акация 3 0,034 Прозрачный как вода 
Акация 18 0,102 Белый 
Ежевичный 112 1,369 Янтарный 
Каштановый 113 0,415 Янтарный 
Горный(липа, ежевика) 136 0,613 Темно-янтарный 
Фацелиевый 143 2,232 Темно-янтарный 
Гречишный мед 150 2,677 Темно-янтарный 

Результаты, полученные на различных 
приборах для одного и того же образца меда, 
несколько отличаются друг от друга. Наибо-
лее точные воспроизводимые результаты 
были зафиксированы на колориметре для 
определения цвета меда фирмы HANNA. 

Выводы. На основании полученных ре-
зультатов можно сделать следующие выводы:  

1. Совпадения цветности в сравнении со 
шкалой Пфунда дает определенную и схожую 

оптическую плотность на фотометре КФК-З 
при длине волны=560 нм; 

2. Цвет меда позволяет установить его 
ботаническое происхождение и облегчить 
идентификацию при пыльцевом анализе. 
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В статье представлена технология производства и разработаны рецептурные компози-

ции полуфабрикатов функционального назначения на основе низкокалорийного рыбного сы-
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Сбалансированное питание является за-

логом здоровья человека. При неправильном 
питании и ежедневном употреблении жирной 
пищи могут возникнуть различные болезни: 
ожирение, сахарный диабет, язва и гастрит, 
булимия, сердечно-сосудистые заболевания, 
дистрофия, почечная недостаточность и т.д. 
Поэтому сегодня существует острая необхо-
димость в создании функциональных продук-
тов питания [4]. 

В России рынок функционального пита-
ния динамично развивается. Главной целью 
этого направления является производство 
продуктов, которые сохраняют в себе полез-
ные свойства и препятствуют развитию мно-
гих заболеваний за счет наличия в их составе 
функциональных ингредиентов. Употребле-
ние продуктов функционального направле-
ния очень важно в нынешнее время, посколь-
ку они позволяют решить актуальные про-
блемы, связанные с нехваткой белка, недо-
статком витаминов и минеральных веществ в 
организме человека. 

Рассматривая перспективы развития 
пищевой промышленности, необходимо от-
метить рыбоперерабатывающую отрасль, ко-
торая обладает на сегодняшний день наибо-
лее перспективным видом сырья для произ-
водства продуктов функционального назна-
чения. 

Мясо рыбы богато белками высокой пи-
тательной ценности, хорошо усеваемыми в 
организме человека, а также необходимыми 
аминокислотами, кроме того отдельные виды 
рыб такие как судак, окунь и щука отличают-
ся меньшим содержанием жиров, что позво-
ляет использовать такую рыбу в диетическом 
и профилактическом питании [2, 3]. 

В отличие от мяса рыбий жир содержит 
незаменимые для человека полиненасыщен-

ные жирные кислоты, которые являются 
важнейшим фактором профилактики сердеч-
но-сосудистых заболеваний. Рыба богата жи-
рорастворимыми витаминами А, D. Мине-
ральный состав мяса рыбы богат макро- и 
микроэлементами такими как: кальций, фтор, 
железо, йод, медь, цинк. 

За счет введения растительных компо-
нентов в рыбный продукт улучшаются его 
пищевые и вкусовые качества, повышается 
питательная ценность [1]. 

Производство рыборастительных про-
дуктов необходимо в современном мире для 
того, чтобы решить актуальные вопросы свя-
занные с рационом питания людей, а также 
чтобы обеспечить население необходимыми 
биологически активными веществами.  

Поведя итог можно сказать, что разра-
ботка рецептур и технологии рыбных про-
дуктов питания функционального назначе-
ния с использованием низкокалорийного 
рыбного сырья представляет научный и 
практический интерес. 

Методика исследований. Испытания 
проводились на базах Краснодарского НИВИ – 
обособленного структурного подразделения 
ФГБНУ КНЦЗВ и кафедры технологии хране-
ния и переработки животноводческой про-
дукции Кубанского ГАУ. Разработаны техно-
логия и ассортимент продуктов функцио-
нального назначения на основе низкокало-
рийного рыбного сырья, полученных путем 
направленного формирования компонентно-
го состава рыбы [4, 5]. 

Результаты исследований и их          
обсуждение. В результате проведенных ис-
следований с учетом медико-биологических 
требований к определенным группам людей 
были разработаны рецептуры рыбных полу-
фабрикатов для функционального питания 
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(таблица 1). 
 

Таблица 1 – Рецептурные композиции рыбных полуфабрикатов 

 
Лучше всего для рыбных полуфабрика-

тов с творогом подходит маложирный творог. 
Такое сочетание становится источником лег-
коусвояемого кальция и нужных организму 
аминокислот.  

Запеченные, диетические, рыбные по-
луфабрикаты с творогом еще более полезные, 
потому что их калорийность уменьшается, а 
польза увеличивается благодаря технологии 
приготовления. 

Заявленная технология получения ком-
позиций рыбных полуфабрикатов функцио-
нального назначения соответствует крите-
рию «промышленная применимость», так как 
его можно использовать на любом предприя-
тии по производству рыбных и рыборасти-
тельных продуктов.  

Результаты биологических исследова-
ний в опытах на лабораторных животных вы-
явили улучшение клинических показателей 
крови у крыс, получавших функциональный 
рыбный продукт. Достоверных различий в 
массе внутренних органов и в показателях 
хронической интоксикации между группами 
лабораторных животных отмечено не было. 

Выводы. На основании результатов 
проведенных комплексных исследований 
внедрена технология производства полуфаб-
рикатов из рыбного сырья для производства 
продуктов питания функционального назна-
чения. Производство конкурентоспособной 
экологически безопасной рыбной продукции 
функционального направления позволит не 
только расширить ассортимент рыбных по-
луфабрикатов, но и получить продукт с высо-
кой пищевой и биологической ценностью, а 
также может занять достойную нишу на по-
требительском российском рынке.  
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Наименование компонентов  Рецептура 1 Рецептура 2 Рецептура 3 

Рыбное сырье 60 60 60 
Творог обезжиренный  22 20 21 
Базилик 5,5 – – 
Лук репчатый  – 5 – 
Морковь свежая 3 5 – 
Кабачок  – – 6,5 
Лимон  – – 0,2 
Амарантовая мука  5 – – 
Амарантовые отруби  – – 5,5 
Крупа киноа – 5,5 – 
Грецкие орехи – – 1,0 
Молоко – – 1,2 
Чеснок  0,12 0,15 – 
Петрушка  1,5 – – 
Укроп – 1,5 1,5 
Пищевое растворимое диетическое 
волокно «Fibregum» 

1,5 1,5 1,5 

Перец душистый  0,01 0,01 0,02 
Перец белый – 0,01 – 
Кориандр  0,02  – – 
Соль профилактическая  0,8 0,8 0,8 
Вода питьевая 0,55 0,53 0,78 
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Маточное молочко пчел содержит в себе высокоактивные биологические вещества. Это 
белки, жиры, витамины, углеводы и т.д. Большая часть углеводов в составе маточного молочка 
представлена тремя видами сахаров: фруктозой, глюкозой и сахарозой. В статье представлены 
данные по содержанию редуцирующих сахаров и сахарозы в образцах маточного молочка. По-
казана зависимость содержания данных показателей от возраста личинок в маточниках после 
прививки. Наибольшее содержание редуцирующих сахаров и сахарозы принадлежит образцу, 
отобранному из маточников, возраст личинок которых составляет 72 часа. 
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Royal jelly of bees contains highly active biological substances. These are proteins, fats, vitamins 

and carbohydrates, etc. Most of the carbohydrates in royal jelly are represented by three types of sug-
ars: fructose, glucose and sucrose. The paper presents data on the content of reducing sugars and su-
crose in royal jelly samples. The dependence of the content of these indicators on the age of the larvae 
in the queen cells after vaccination is shown. The highest content of reducing sugars and sucrose be-
longs to a sample selected from queen cells whose larvae are 72 hours old. 
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Маточное молочко – это секрет гипо-

фарнгеальных и мандибулярных слюнных 
желез молодых рабочих особей медоносной 
пчелы (Apis mellifera), который предназначен 
для кормления личинок и матки (в активный 
период жизнедеятельности пчелиной семьи). 
Данное вещество обладает большой биологи-
ческой активностью. Будучи впервые приме-

ненным в официальной медицине в 1922 го-
ду, оно уже более полувека весьма активно 
используется в терапевтических и косметоло-
гических целях, несмотря на слабую изучен-
ность механизмов его действия [1, 3]. Уста-
новлено на практике, что данный продукт об-
ладает противовирусным, противомикроб-
ным, противовоспалительным, биостимули-


