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том, что при хранении плодов сливы с применением пленкообразующего препа-
рата Марс максимальный выход стандартной продукции и минимальный уровень 
естественной убыли массы обеспечила предуборочная обработка 0,5%-ным раство-
ром композиционной смеси ПЕГов. Более высокий выход стандартной продукции 
по сравнению с контрольным вариантом был отмечен также при обработке плодов 
композиционной смесью ПЕГов в концентрации 0,75%. Обработка плодов сливы 
препаратом Марс в диапазоне более низких концентраций не дала положительного 
результата. В этих вариантах выход стандартной продукции и естественные потери 
массы почти не отличались от контрольного варианта. А при обработке препаратом 
Марс в концентрации 1% естественная убыль массы плодов превышала контроль-
ный вариант. 

заключение. Учитывая это, для дальнейшего использования препарата 
Марс в качестве защитного пленкообразующего покрытия при хранении плодов 
сливы целесообразно снизить концентрацию композиционной смеси ПЕГов 400 и 
1500 до 0,5%. Кроме того, уменьшение концентрации снижает расход препарата, 
чем улучшает экономические и экологические показатели данной технологии хра-
нения плодов сливы.
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В работе приводятся результаты исследований по разработке тех-
нологии липидного биоактивного комплекса, полученного путем комбиниро-
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вания растительных масел с внесением в них β-каротина из моркови. Полу-
ченный биоактивный комплекс используется в технологии функциональных 
продуктов питания.

Известно, что для функционального питания необходимы жиры с повы-
шенным содержанием линолевой кислоты (от 20 до 40%), в которых соотношение 
между насыщенными и полиненасыщенными жирными кислотами приближается 
к 1:2. Установлено, что недостаток линолевой и линоленовой кислот в рационе пи-
тания приводит к различным заболеваниям. Вместе с тем, чрезмерное увеличение 
полиненасыщенных жирных кислот в рационе также может оказать отрицательное 
воздействие на организм. Увеличение степени ненасыщенности жира отрицательно 
сказывается на усвояемости витамина А и самого жира. Следовательно, поступление 
жира в организм человека должно строго регламентироваться.

В связи этим, комбинирование растительных масел позволяет скорректиро-
вать жирнокислотный состав продукта, обогатить его полиненасыщенными жирны-
ми кислотами, жирорастворимыми витаминами, а также выровнять соотношение 
эссенциальных жирных кислот до рекомендуемого значения. 

Задачей наших исследований являлось создание липидного биоактивного 
комплекса с целью последующего его использования в технологии функциональных 
продуктов питания. Для производства новых продуктов функционального питания 
нами выбраны соевое и кукурузное масло благодаря их высокой биологической 

Рис. 1. технологическая схема приготовления липидного биоактивного 
комплекса
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ценности.
На первом этапе исследований был определен состав основных компонен-

тов композиции, а также предусматривалось на основе купажирования соевого и 
кукурузного масла создать липидную композицию с оптимальным (рациональным) 
соотношением ПНЖК = С18:2 : С18:3 = 7,5:1.

Выбор данных видов масел для создания смеси обусловлен тем, что во-
первых, данные виды масел имеют достаточно высокое содержание витамина Е 
(соевое – 11,4 мг/100г, кукурузное – 9,3 мг/100г) по сравнению с оливковым – 13 
мг/100г и подсолнечным – 42 мг/100г; во-вторых, при их соотношении в смеси как 
70%:30%, они дают рациональное соотношение ПНЖК= С18:2 : С18:3 = 7,5:1; в третьих, 
при таком процентном соотношении данная смесь обеспечивает содержание вита-
мина Е в количестве 10,8 мг/100г.

Для обогащения полученной липидной композиции β-каротином, нами ис-
пользована морковь, с содержанием витаминов в следующем количестве: Е=0,6 
мг/100г; β-каротина=9,0 мг/100г и С=5,1 мг/100г.

Кроме данного компонента, предусмотрен ввод в липидный комплекс анти-
оксидантов – куркумы и имбиря в массовой доле 0,25%.

Технологическая схема получения липидного биоактивного комплекса пред-
ставлена на рисунке 1. 

Таким образом, в результате принятых подходов получен липидный биоак-
тивный комплекс, содержащий сбалансированную совокупность биоактивных ин-
гредиентов, в синергизме обладающий антиоксидантной активностью.

Использование полученного липидного биоактивного комплекса в рецеп-
турах пищевых продуктов позволит получать продукты питания с функциональной 
направленностью.
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Работа посвящена изучению возможности использования хлебопе-
карных улучшителей окислительного действия, в частности аскорбиновой 
кислоты, для выработки пшенично-гречишного хлеба.

Стремление современного человека к здоровому образу жизни и полезным 
продуктам из года в год набирает всё большую популярность во всем мире. Поло-
жительное влияние на человеческий организм веществ, содержащихся в отдельных 


