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Поздравляем Николая Руфеевича Андреева с юбилеем! 
 

 

1 января 2025 года исполняется 85 лет со дня рож-

дения Андреева Николая Руфеевича – видного учёного и 

организатора науки, доктора технических наук, члена-

корреспондента Российской академии наук, руководи-

теля научного направления Всероссийского научно – ис-

следовательского института крахмала и переработки 

крахмалсодержащего сырья – филиала ФГБНУ «ФИЦ 

картофеля имени А.Г. Лорха». Более 65-ти лет своей тру-

довой и научной деятельности Николай Руфеевич отдал 

служению родному институту, из которых 33 года – в ка-

честве директора. 

 

Николай Руфеевич Андреев после окончания Но-

вочеркасского элеваторного техникума и службы в рядах 

Советской армии с отличием окончил Московский техно-

логический институт пищевой промышленности и в 1966 

г. начал свою карьеру во ВНИИ крахмалопродуктов, 

пройдя должностной путь от старшего инженера-кон-

структора до директора института.  

Николай Руфеевич ведет активную творческую де-

ятельность, его научные разработки положены в основу 

конструкций новых видов оборудования: сушилок, из-

мельчителей, при разработке гидроциклонных установок. 

За годы его работы было реконструировано более 70 кар-

тофелекрахмальных заводов, создана научно-техниче-

ская база для восстановления и увеличения в стране про-

изводства крахмала и крахмалопродуктов, снижения их 

импорта.  

Николай Руфеевич научно обосновал и 

впервые предложил классификацию нативных 

крахмалов, является автором более 250 научных 

трудов и изобретений, экспертом РАН, членом 

редакционных коллегий трех журналов, член 

Диссертационного совета по защите докторских 

и кандидатских диссертаций. 

Н.Р. Андреев, член-корреспондент РАН, 

доктор технических наук, лауреат Премии Со-

вета Министров СССР, награжден тремя меда-

лями, многими наградами Минсельхоза РФ, 

Россельхозакадемии, Губернатора Московской 

области и Московской областной Думы. Он яв-

ляется Почетным работником агропромышлен-

ного комплекса России, Почетным граждани-

ном городского поселения Красково.  
 

Дорогой Николай Руфеевич! 
 

Сердечно поздравляем Вас с 85-летним юбилеем и выражаем Вам чувство глубокого уважения и вос-

хищения результатами Вашей плодотворной деятельности, которую Вы проводите на благо отечественной 

крахмалопаточной промышленности по укрепление роли ВНИИ крахмала и переработки крахмалсодержа-

щего сырья, как отраслевого научно-технического центра. 

Мы знаем и ценим Вас как высокоодаренного человека, выдержанного и тактичного, простого и до-

ступного в общении, внимательного к нуждам и проблемам сотрудников руководителя, многосторонних 

интересов, увлекающегося живописью и видеосъемкой, создавшего едва ли не портретную галерею совре-

менников и видеохронику создания и развития Отделения хранения и переработки сельскохозяйственной 

продукции Россельхозакадемии. 

Вы являетесь автором оригинальных конструкций центрифуг, сушильных установок, измельчающих 

машин, на одну из которых для тонкого измельчения крахмалсодержащего сырья продана лицензия в Гер-

манию. Под Вашим руководством созданы новые высокоэффективные комплексные линии переработки 

картофеля, что обеспечило техническое перевооружение картофелекрахмальной отрасли России и Бела-

руси, отмеченную Премией Правительства СССР. 

Тепло и сердечно поздравляем Вас с 85-летием со дня рождения, желаем здоровья, долгих лет жизни, 

личного счастья, успехов и новых творческих свершений. 
 

 Коллективы ВНИИК и редакции журнала 
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К 100-летию дня рождения Е.А. Штырковой 

Евгения Александровна Штыркова родилась 

5 декабря 1924г. в селе Бочманово Коломенского 

района Московской обла-

сти. В 1932 году она 

начала обучение в сред-

ней школе в Коломне и 

закончила её в 1942 году, 

хотя в 1941 году при-

шлось временно прервать 

учебу после 9-го класса 

из-за работы на паровозо-

строительном заводе в 

Коломне. 

В сложные военные годы, с 1942 года, она по-

ступила в Московский технологический институт пи-

щевой промышленности, который успешно окончила в 

1947 году по специальности "технология сахарного и 

крахмалопаточного производства", получив степень 

инженера-технолога пищевой промышленности. По-

сле окончания института в 1952 году её направили на 

работу в Центральный научно-исследовательский ин-

ститут сахарной промышленности. 

В декабре 1952 года Е.А. Штыркова начала 

аспирантуру в институте по производству крахмало-

продуктов, которую успешно завершила в 1955 году, 

защитив диссертацию по специальности "технология 

и оборудование производства крахмалопродуктов" и 

получив степень кандидата технических наук.  

Евгения Александровна усердно работала 

над расширением своих знаний и продемонстриро-

вала способность к самостоятельной научной работе, 

проходя путь от младшего научного сотрудника до 

руководителя лаборатории по производству карто-

фельного крахмала, активно участвуя в научно-ис-

следовательской работе. 

Она не только была творческим научным со-

трудником, но и организатором мероприятий по 

укреплению материально-технической базы инсти-

тута и общественной деятельности сотрудников, что 

послужило основанием для её назначения директором 

Всесоюзного научно-исследовательского института 

крахмалопродуктов в 1972 году, а затем с 1975 по 

1982 год - генеральным директором научно-производ-

ственного объединения по крахмалопродуктам.  
Самый сложный и плодотворный период ра-

боты Е.А. Штырковой был связан с организацией 

научно-производственного объединения, включаю-

щего ВНИИ крахмалопродуктов, опытно-конструк-

торское бюро, Кореневский опытно-эксперимен-

тальный завод, детский сад и жилые дома с инженер-

ными коммуникациями. ВНИИК, как головная орга-

низация НПО, вместе с НИИ картофельного хозяй-

ства стал градообразующим объектом пос. Коренево 

и Красково. По долевым началам были построены: 

Красковская больница, Дом культуры «Коренево» 

Реконструкция школы № 59, водозаборный узел № 

21. Развитие научно-технической базы объединения 

включало строительство административного здания 

института, что позволило расширить производствен-

ные площади опытного производства и конструктор-

ских бюро. Созданный научно-производственный 

комплекс обеспечивал проведение лабораторных ис-

следований, разработку экспериментальных машин 

и аппаратов, их производство и тестирование, а 

также выпуск опытных партий. 

За выдающиеся достижения в работе инсти-

тута и научно-производственного объединения Е.А. 

Штыркова была удостоена ордена "Знак Почета" и 

медалей "За трудовое отличие" и "За доблестный 

труд" в честь 100-летия со дня рождения В.И. Ле-

нина, а также серебряной и бронзовой медалей 

ВДНХ СССР за организацию производства высоко-

качественных крахмалопродуктов. 

 
Во ВНИИ крахмала и переработки крахмал-

содержащего сырья высоко чтут вклад Е.А. Штырко-

вой в развитие научно-производственного комплекса 

института, с сохранением положительного опыта его 

работы в новых экономических условиях. 
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Редакционная колонка 

19 сентября 2024 года в залах инсти-

тута во Всероссийском научно-исследователь-

ском институте крахмала и переработки крах-

малсодержащего сырья – филиал ФГБНУ 

«ФИЦ картофеля имени А.Г. Лорха» состоя-

лась Международная научно-практическая 

конференция «Состояние и перспективы раз-

вития технологии глубокой переработки крах-

малсодержащего и инулинсодержащего сы-

рья» в рамках празднования 300-летия Россий-

ской академии наук. Это значимое событие не 

только объединило ведущих ученых и специа-

листов из различных уголков мира, но и спо-

собствовало обсуждению и решению важней-

ших проблем отрасли. 

Публикации, содержащие ключевые 

результаты выступлений ученых на конферен-

ции, были представлены в нашем журнале, 

начиная с номера 3 (5) 2024 года.  

Эти материалы стали фундаментом для 

дальнейших дискуссий, исследований и откры-

тий в области глубокой переработки. Мы выра-

жаем искреннюю благодарность всем участни-

кам конференции за их важный вклад в научное 

развитие в сфере переработки крахмалсодер-

жащего и инулинсодержащего сырья. Наде-
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УДК 621.9.048.6 
 

О ПЕРСПЕКТИВАХ ПРИМЕНЕНИЯ УЛЬТРАЗВУКОВОЙ ОБРАБОТКИ  

В УСКОРЕНИИ РОСТА ЗЕЛЕНЫХ РАСТЕНИЙ 

 

Янкевич С.В. 
 

Общество с ограниченной ответственностью «НАУЧНО-ПРОИЗВОДСТВЕННОЕ 

ПРЕДПРИЯТИЕ «ДЖЕНЕРУС» 
 

Аннотация. В настоящей работе приведены результаты экспериментального 

применения ультразвуковой обработки семян и саженцев зеленных культур салатов в 

рассадном отделении с пересадкой для дозревания. Показан рост растений в высоту на момент 

сбора урожая, а также средний вес растений в граммах. Изготовлена новая экспериментальная 

ультразвуковая ванна на базе нового перспективного ультразвукового генератора с 

подмагничиванием. При одинаковой мощности ультразвукового воздействия разные 

культуры показывают разный рост и вес, однако по сорту внутри одной культуры эти 

параметры растут незначительно. Экспериментально показано на диаграммах и наглядно в 

рассадном отделении по объему листьев салатов, что использование ультразвука позволяет 

интенсифицировать процесс роста зеленых растений. 

Ключевые слова: ультразвуковая ванна, рост зеленых растений, ультразвук, 

урожайность, интенсификация процесса, энергия прорастания.  

 

ABOUT PROSPECTS OF ULTRASONIC TREATMENT 

APPLICATION IN GREEN PLANTS GROWTH ACCELERATION 

 

Yankevich S.V. 
 

Limited Liability Company «RESEARCH AND PRODUCTION ENTERPRISE «GENERUS» 
 

Abstract. The results of the experimental application of ultrasonic treatment of seeds and seed-

lings of green salad crops in a seedling compartment with transplantation for ripening are presented in 

the present work. Growth of plants in height at the time of harvest is shown, as well as the average 

weight of plants in grams. A new experimental ultrasonic bath was made on the basis of a new promis-

ing ultrasonic generator with bias. With the same ultrasound power, different cultures show different 

growth and weight, but these parameters do not grow significantly in grade within the same culture. It 

is experimentally shown in the diagrams and clearly in the seedling compartment by the volume of 

lettuce leaves that the use of ultrasound can intensify the growth process of green plants. 

Keywords: ultrasonic bath, growth of green plants, ultrasound, yield, process intensification, 

emergence rate. 

 

Введение. Механизм ультразвукового 

воздействия на зерна и семена до конца не ис-

следован, однако ясно, что ультразвук спосо-

бен стимулировать жизненные силы, заложен-

ные природой в каждую сельскохозяйствен-

ную культуру точно так же, как, например, 

усиливать экстракцию инулина из инулинсо-

держащих продуктов или увеличивать выход 

свободного крахмала в крахмалопаточном 

производстве. Экспериментальные исследова-

ния позволили установить, что ультразвуковое 

воздействие в большей или меньшей степени, 

но всегда положительно влияет на процесс 

прорастания зерен и семян. При обработке се-

мян ультразвуком в них можно вносить необ-

ходимые микроэлементы, уничтожать возбу-

дителей болезней и вредителей, активизиро-

вать ферменты [1]. Обработка семян и зерен 
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может осуществляться в воде или в водном 

растворе микроэлементов и удобрений. При-

менение ультразвука позволяет улучшить 

условия минерального питания растений, ак-

тивировать процессы оводнения и прораста-

ния, увеличить урожайность [2]. 

Использование ультразвука различной 

мощности и длительности воздействия при-

водит к различному результату. Так, напри-

мер, известно, что максимальный положи-

тельный эффект энергии прорастания зёрен 

мягкой пшеницы увеличивается на 15% при 

средней ультразвуковой мощности 378 Вт [3]. 

Целью данного исследования является 

иллюстрации перспективности ультразвуко-

вого способа воздействия на саженцы салатов 

зеленных культур для увеличения урожайно-

сти и сокращения времени сбора урожая. 

Объекты и методы исследования. 

Объектами исследования в настоящей статье 

являются саженцы салатов зеленных расте-

ний следующих культур и сортов: рукола Са-

краменто; рукола Гурман; рукола с крупным 

листом; рукола Кореянка; рукола ореховый 

вкус; шпинат Крепыш; шпинат Виктория; ба-

зилик Русский Гигант. Данные саженцы 

салатов зеленных культур предоставлялись 

компанией ООО «Городские Агротехноло-

гии» для проведения экспериментов. ООО 

«Городские Агротехнологии» – разработчик 

современных вертикальных многоярусных 

ферм, работающих на основе гидропоники. 

Экспериментальным методом исследо-

вания в ультразвуковую ванну производства 

ООО «НПП «ДЖЕНЕРУС» (рис. 1) помеща-

лись саженцы салатов зеленных культур, 

ванна заполнялась водой и в течение 10-15 

минут происходила ультразвуковая обра-

ботка. Электрические характеристики уль-

тразвукового воздействия при этом были сле-

дующие: импульсная мощность генератора Ри 

= 10000 Вт; средняя ультразвуковая мощ-

ность Рср.акуст = 280 Вт; создаваемая интенсив-

ность воздействия на площади излучения I = 

0,03 Вт/см²; площадь излучения Sизл = 10000 

см²; объем излучения Vизл = 200000 см³; fр = 

20,8 кГц - резонансная частота. Транзистор-

ный ультразвуковой генератор с подмагничи-

ванием мостовой силовой части можно ис-

пользовать на разную нагрузку, тем самым 

добиться расширения области применения 

такого генератора в ультразвуковой технике. 
 

 
 

А Б 

Рисунок 1 – Ультразвуковая ванна: а) модель 3D; б) реальный прототип 
 

Всего проводилось 8 агротехнических 

опытов с каждым саженцем салатов зеленных 

растений разных культур и разного сорта, 

кроме базилика: контрольный образец поме-

щался в рассадное отделение, испытуемый 

образец помещался в ультразвуковую ванну и 

в течение 10-15 мин обрабатывался ультра-

звуком, после чего также помещался в 

рассадное отделение для дозревания. Мощ-

ность и время ультразвукового воздействия 

на все культуры была одинакова. 

Обсуждение результатов. В результате 

ультразвуковой обработки данные по сред-

нему весу и росту растений приведены в таб-

лице 1. 
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Таблица 1 – Результаты ультразвуковой обработки 

№ 

опыта 
Культура/сорт 

Высота на момент 

сбора урожая, в см 

Средний вес рас-

тения, в граммах 
УЗ - обработка 

1 
Рукола Сакраменто 28 32 Да 

Рукола Сакраменто 22 30 Нет 

2 
Рукола Гурман 27 31 Да 

Рукола Гурман 21 30 Нет 

3 
Рукола с крупным листом 32 36 Да 

Рукола с крупным листом 26 33 Нет 

4 
Рукола Кореянка 25 28 Да 

Рукола Кореянка 21 26 Нет 

5 
Рукола ореховый вкус 27 28 Да 

Рукола ореховый вкус 22 27 Нет 

6 
Шпинат Крепыш 10 14 Да 

Шпинат Крепыш 8 13 Нет 

7 
Шпинат Виктория 9 13 Да 

Шпинат Виктория 7 13 Нет 

8 
Базилик Русский Гигант 40 178 Да 

Базилик Русский Гигант 32 165 Нет 
 

Из опытов видно, что культура базилик 

Русский Гигант показал наибольший рост 

25% и вес 8%, рис. 2 и рис. 3, по сравнению с 

другими культурами. На шпинат Крепыш и 

шпинат Виктория ультразвуковая обработка 

повлияла незначительно, при этом можно 

сделать вывод, что данной культуре воз-

можно необходимо увеличение ультразвуко-

вой мощности или времени воздействия. Ру-

кола показала средние результаты между ба-

зиликом и шпинатом, рост 23% и вес 6%. 

 
Рисунок 2 – Диаграмма среднего веса растений контрольного и испытуемого образцов 

 
Рисунок 3 – Диаграмма среднего роста растений контрольного и испытуемого образцов 

Экспериментальные данные среднего веса растений под 

воздействием ультразвука
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Увеличение веса и роста зеленых рас-

тений говорит нам об увеличении урожай-

ности и сокращении времени сбора урожая, 

что наглядно видно на рис. 4 по массивным 

листьям салата в рассадном отделении после 

дозревания. Этот факт также подтвержда-

ется данными из таблицы 1. 

  

  

А Б 

Рисунок 4 – Фото листьев салата после дозревания в рассадном отделении: 

а) контрольный образец; б) испытуемый образец (обработанный УЗ) 

 

Выводы. Процесс интенсификации 

роста зеленых растений под действием уль-

тразвука происходит. Мощность ультразву-

кового воздействия 280 Вт и средний рост 

салата в 20% коррелируется с энергией про-

растания зёрен мягкой пшеницы в источ-

нике [3] 378 Вт и 15% соответственно. При 

одной и той же ультразвуковой мощности и 

одинаковом времени воздействия на разные 

культуры саженцев салатов рост и вес сала-

тов значительно отличается.  

Однако на разный сорт одной и той 

же культуры ультразвуковое воздействие 

влияет незначительно. Это говорит нам о 

том, что жизненные силы, заложенные при-

родой в каждую культуру, разные, соответ-

ственно и ультразвуковую мощность необ-

ходимо применять разную для интенсифи-

кации процесса роста зеленых растений. 

Данный факт является дальнейшим предме-

том изучения ультразвукового воздействия 

на зеленые растения. 

Литература. 1. Хмелев В.Н., Попова О.В. Многофункциональные ультразвуковые 
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Барнаул, Изд-во АлтГТУ, 1997. 

2. Шушарин А.В. Использование ультразвуковой обработки семян и субстрата при 

производстве зеленого корма / А.В. Шушарин // Достижения науки и техники АПК. – 2013. 

– № 9. – С. 53-54. 

3. Науменко Н.В., Потороко И.Ю., Малинин А.В., Цатуров А.В. Оптимизация усло-

вий процесса проращивания зерна пшеницы / Н.В. Науменко, И.Ю. Потороко, А.В. Мали-

нин, А.В. Цатуров // Политематический сетевой электронный научный журнал Кубанского 

государственного аграрного университета. – 2019. – № 151. – С. 200-210. 
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УДК 664.66.022.39 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ БЕЗГЛЮТЕНОВОГО ПОЛУФАБРИКАТА  

НА КАЧЕСТВО ХЛЕБА И КРАХМАЛО-БЕЛКОВОЙ КОМПОЗИЦИИ 

 

Фролова Ю.М., Парахина О.И. 
 

Санкт-Петербургский филиал ФГАНУ НИИ хлебопекарной промышленности 
 

Аннотация. Статья посвящена изучению влияния срока хранения безглютенового полу-

фабриката с направленным культивированием микроорганизмов на качество хлеба. Объектами 

исследования являлись полуфабрикаты длительного хранения на основе сброженных заварок, 

хлебобулочные изделия. Показано, как влияет изменение свойств полуфабрикатов в процессе 

их хранения на физико-химические, органолептические показатели качества хлеба. Также при-

ведены данные по изучению микробиологической устойчивости готовых изделий к плесневе-

нию и картофельной болезни хлеба. Установлен рекомендуемый срок хранения полуфабриката 

в течение 30 суток при температуре 6±2℃. Показано, что использование полуфабриката оказы-

вает положительное влияние на сохранение свежести в процессе хранения безглютенового 

хлеба, за счёт улучшения его структурно-механических свойств по сравнению с контролем. Вы-

явлено, что использование полуфабриката длительного хранения способствует повышению 

микробиологической стойкости к плесневению и полностью инактивирует споры картофельной 

палочки. В результате проведенных исследований разработан полуфабрикат длительного хра-

нения, позволяющий получить изделия с повышенными физико-химическими, органолептиче-

скими показателями качества и безопасностью для диетотерапии при целиакии. 

Ключевые слова: безглютеновый хлеб, полуфабрикат длительного хранения, молоч-

нокислые бактерии, плесневение. 

 

STUDY OF THE INFLUENCE OF GLUTEN-FREE SEMI-FINISHED PRODUCT  

ON THE QUALITY OF BREAD AND STARCH-PROTEIN COMPOSITION 
 

Frolova J.M., Parakhina O.I. 
 

Saint-Petersburg brunch of Scientific Research Institute for the Baking Industry 
 

Abstract. The article is devoted to the study of the effect of the shelf life of a gluten-free semi-

finished product with targeted cultivation of microorganisms on the quality of bread. The objects of the 

study were long-term storage semi-finished products based on fermented scalds and bread. It was shown 

how changes in the properties of semi-finished products during their storage affect the physicochemical 

and organoleptic indicators of bread quality. Data on the study of microbiological resistance of finished 

products to mold and potato disease of bread are also provided. The recommended shelf life of the semi-

finished product is set at 30 days at a temperature of 6±2℃. It is shown that the use of the semi-finished 

product has a positive effect on maintaining freshness during storage of gluten-free bread due to the im-

provement of its structural and mechanical properties compared to the control. It was revealed that the use 

of a long-term storage semi-finished product contributes to an increase in microbiological resistance to 

mold and completely inactivates potato bacillus spores. As a result of the conducted research, a semi-

finished product with a long shelf life was developed, which allows obtaining products with increased 

physicochemical, organoleptic quality indicators and safety for diet therapy for celiac disease. 

Keywords: gluten-free bread, biotechnology, sourdough, lactic acid bacteria, yeast. 
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Введение. Целиакия – аутоиммунное 

заболевание с преимущественным пораже-

нием желудочно-кишечного тракта, при кото-

ром в результате употребления глютена – бел-

ков, содержащихся в пшенице, ржи и ячмене, 

развиваются иммунопатологические про-

цессы в слизистой оболочке тонкого кишеч-

ника. Это, в свою очередь, нарушает процесс 

всасывания питательных веществ и приводит 

к различным симптомам, таким как диарея, 

вздутие живота, потеря веса, анемия, уста-

лость и другие. Жизнь человека с целиакией 

кардинально меняется из-за необходимости 

строгого пожизненного безглютенового пита-

ния. Это означает полный отказ от всех про-

дуктов, содержащих пшеницу, рожь и яч-

мень, а также от продуктов, которые могут 

быть загрязнены глютеном в процессе произ-

водства. В последние годы разработке без-

глютеновых хлебобулочных изделий для пи-

тания лиц с непереносимостью глютена уде-

ляется все больше внимания со стороны пи-

щевой промышленности. Необходимость за-

мены глютенсодержащего сырья приводит к 

тому, что в основе рецептур хлебобулочных 

изделий для больных целиакией лежат крах-

малсодержащие ингредиенты, такие как на-

тивный и модицифированный крахмал. В 

связи с этим, практически все безглютеновые 

хлебобулочные изделия, уступают по потре-

бительским свойствам своим традиционным 

аналогам по вкусу, запаху, текстуре [1, 2]. Ис-

пользование биологических заквасок позво-

ляет не только улучшить вкус и аромат хлеба, 

но и сделать его более питательным и макси-

мально приближенным к традиционному 

хлебу [3, 4, 5]. Однако, несмотря на все пре-

имущества, использование закваски в безглю-

теновом хлебопечении связано с определён-

ными трудностями. Процесс приготовления 

закваски занимает время, требует определен-

ных знаний и навыков.  Производство без-

глютеновых хлебобулочных изделий не явля-

ется массовым, поэтому для многих хлебопе-

карных предприятий, особенно небольших и 

домашних, использование закваски может 

оказаться слишком трудоёмким и затратным. 

Поэтому разработка готовых полуфабрикатов 

длительного хранения для производства безглю-

тенового хлеба является актуальной задачей. 

Целью данной работы являлось изучение 

влияния безглютенового полуфабриката с 

направленным культивированием микроорга-

низмов на качество и микробиологическую 

безопасность хлеба. 

Объектами исследований являлись без-

глютеновые полуфабрикаты и приготовлен-

ный с их использованием хлеб. 

Для определения свойств безглютено-

вых полуфабрикатов в процессе хранения и их 

влияния на качество хлеба и микробиологиче-

ской устойчивости к плесневению и карто-

фельной болезни были исследованы два об-

разца полуфабрикатов, приготовленные по 

технологии, разработанной ранее [6, 7, 8]. 

Полуфабрикат № 1 представляет собой 

заварку, осахаренную ячменным солодом, за-

квашенную смесью молочнокислых бактерий 

(далее МКБ) L.brevis B139 и  L.brevis B138 в 

сочетании с дрожжами S. cerevisiae Y205, а по-

луфабрикат № 2 - заварку, осахаренную фер-

ментным препаратом альфалифт, заквашен-

ную монокультурой МКБ L.brevis B139 в со-

четании с дрожжами S. cerevisiae Y205. 

Дрожжи и МКБ были выделены из без-

глютеновых заквасок хорошего качества и 

внесены в коллекцию культур микроорганиз-

мов «Молочнокислые бактерии и дрожжи для 

хлебопекарной промышленности» Санкт-Пе-

тербургского филиала ФГАНУ НИИ хлебопе-

карной промышленности. 

Свойства полуфабрикатов первого осве-

жения производственного цикла (влажность, 

кислотность, содержание летучих кислот и 

спирта) контролировали в начале хранения и 

через 7, 14, 21, 30 и 60 суток хранения при тем-

пературе 6±2℃ общепринятыми методами [9, 

10]. Количество заквасочных микроорганиз-

мов определяли в соответствии с ГОСТ 

10444.12-2013 «Микробиология пищевых про-

дуктов и кормов для животных. Методы выяв-

ления и подсчета количества дрожжей и 
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плесневых грибов» и с ГОСТ 10444.11-2012 

«Микробиология пищевых продуктов и кор-

мов для животных. Методы выявления и под-

счета количества мезофильных молочнокис-

лых микроорганизмов». 

Для изучения влияния полуфабрикатов 

на качество и безопасность хлеба его готовили 

из смеси хлебопекарной мучной, разработан-

ной Санкт-Петербургским филиалом ФГАНУ 

«НИИ хлебопекарной промышленности» и со-

стоящей из муки рисовой, муки из зеленой 

гречки, крахмала кукурузного, крахмала кар-

тофельного, псиллиума, гидроксипропилме-

тилцеллюлозы и ксантановой камеди. 

В хлебе через 16 ч после выпечки опре-

деляли влажность мякиша, кислотность, пори-

стость, удельный объем общепринятыми ме-

тодами [9, 10] и структурно-механические 

свойства мякиша (общую деформацию мя-

киша) определяли с помощью автоматизиро-

ванного пенетрометра Labor (ГДР). 

Влияние полуфабрикатов длительного 

хранения на интенсивность плесневения 

хлеба исследовали методом принудительной 

контаминации готовых изделий чистой куль-

турой плесени Penecillum chryzogenum [11, 

12]. Для определения влияния полуфабриката 

на подавление спор картофельной палочки 

использовался метод закладки готовых изде-

лий в условия, провоцирующие развитие B. 

Subtilis [13]. 

Результаты и их обсуждение. В процессе 

хранения полуфабрикатов их кислотность по-

вышалась (рисунок 1а). В начале хранения, как 

и через 21 сутки кислотность обеих полуфаб-

рикатов была приблизительно равной, а через 

30 и 60 суток у опыта № 2 была выше, чем у № 

1 на 1,4 и 2 град соответственно. 

Содержание летучих кислот было выше 

в полуфабрикате № 2 (рисунок 1б), а спирта 

(рисунок 1в) ниже по сравнению с полуфабри-

катом № 1. В процессе хранения полуфабрика-

тов содержание летучих кислот в обоих образ-

цах снизилось незначительно, а спирта – повы-

силось, особенно в полуфабрикате № 2.  

  
А Б 

 
В 

Рисунок 1 – Изменение кислотности (А), содержания летучих кислот (Б) и спирта (В)  

в полуфабрикатах в процессе хранения 

Содержание живых клеток МКБ и 

дрожжей в процессе хранения снижалось. 

Заметим, что в полуфабрикате № 1 

количество клеток МКБ (рисунок 2а) было 

ниже по сравнению с их количеством в 

полуфабрикате № 2. Значительное снижение 

содержания клеток МКБ наблюдалось в 

период хранения с 30 до 60 суток,  
 

особенно в полуфабрикате № 2.  

В процессе хранения полуфабрикатов 

у образца № 1 наблюдалось большее 

количество клеток дрожжей (рисунок 2 б). 
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А Б 

Рисунок 2 – Содержание МКБ (а) и дрожжей (б) в полуфабрикатах в процессе хранения 
 

Исследование влияния продолжитель-

ности хранения полуфабрикатов на качество 

хлеба показали, что использование 

полуфабрикатов, содержащих 15% муки из 

зеленой гречки от общего количества смеси 

хлебопекарной мучной, способствует 

повышению кислотности (рисунок 3а) хлеба 

по сравнению с контрольным образцом. 

Наибольшие показатели удельного объема 

(рисунок 3б) и лучшая сжимаемость (рисунок 

3в) наблюдались у образцов хлеба на 

полуфабрикате № 1 со сроком хранения 21 

сутки, это объяснимо большим содержанием 

дрожжевых клеток в данном образце 

полуфабриката. Образцы хлеба на 

полуфабрикате № 2 отличались большей 

кислотностью, что объясняется повышенным 

количеством МКБ в полуфабрикате, которые 

подавляют дрожжевое брожение, в 

результате чего удельный объем хлеба 

снижается. При этом крошковатость мякиша 

хлеба (рисунок 3д) на полуфабрикате № 1 

была выше, чем на полуфабрикате № 2 в 

течение всего срока хранения 

полуфабрикатов, но ниже, чем у 

контрольного образца. 

  
А Б 

  
В Г 
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Д 

Рисунок 3 – Влияние продолжительности хранения полуфабрикатов на кислотность (а), удельный 

объем (б), сжимаемость мякиша (в), пористость (г) и крошковатость (д) безглютенового хлеба 
 

При органолептической оценке хлеба 

установлено (рисунок 4), что все образцы 

имели ровную, гладкую, без трещин и 

подрывов верхнюю корку коричневого цвета, 

при этом у опытных образцов она была более 

темной. Пористость мякиша у всех образцов 

хлеба была мелкая неравномерная с 

отдельными крупными порами. У хлебов, 

изготовленных с использованием полу-

фабрикатов, отмечалось улучшение вкусо- 

ароматических характеристик хлеба. 

  
К Опыт 1 Опыт 2 К Опыт 1 Опыт 2 

Рисунок 4 – Внешний вид безглютенового хлеба 

Далее изучали влияние полу-

фабрикатов на изменение показателей 

сжимаемости и крошковатости мякиша 

безглютенового хлеба в процессе его 

хранения. 

Установлено, что за весь период 

хранения в течение 11 суток образцы хлеба на 

полуфабрикате № 1 имели большую 

сжимаемость мякиша, опытные образцы на 

полуфабрикате № 2 – меньшую (рисунок 5а). 

Сжимаемость мякиша контрольного образца 

и опытного на полуфабрикате №2 по 

сравнению с опытным на полуфабрикате №1 

снижалась с большей скоростью, что связано 

с увеличением механической прочности 

стенок пор, а, следовательно, с черствением. 

В процессе хранения хлеба через 4, 5 и 

6 суток показатель крошковатости у 

контрольного образца хлеба был на 37; 20,4; 

17,2% и на 21,3; 24,6%; 24,5% выше, чем у 

опытных на полуфабрикате №1 и №2 

соответственно (рисунок 5б). Положительное 

влияние полуфабрикатов на сохранение 

свежести в процессе хранения 

безглютенового хлеба, возможно, 

обусловлены тем, что 15% муки с 

полуфабрикатом вносится в виде заварки, 

являющейся технологическим средством, 

позволяющим замедлить процесс черствения. 

Следует заметить, что контрольный 

образец через 6 суток хранения заплесневел, в 

связи с чем в дальнейших исследованиях не 

участвовал. 



 

15 

«КРАХМАЛ И ЕГО ПРОИЗВОДНЫЕ» № 4 (6) / 2024 

  
А Б 

Рисунок 5 – Влияние полуфабрикатов на изменение сжимаемости мякиша (А) и крошковатости 

(Б) в процессе хранения хлеба безглютенового 

В результате исследований по 

влиянию полуфабрикатов на устойчивость 

хлеба к плесневению было выявлено 

(рисунок 6), что при принудительной 

контаминации на ломтике контрольного 

образца мицелий плесени появился через 37 

ч, на ломтике опытного образца хлеба, 

приготовленного с использованием 

полуфабриката №1 в количестве 15% – через 

41 ч, с использованием полуфабриката №2 – 

через 60 ч. 

На ломтиках контрольного образца 

хлеба, заложенных в полиэтиленовом пакете 

без принудительной контаминации, мицелий 

плесени появился через 144 ч (6 суток), на 

ломтиках опытных образцов хлеба с 

использованием полуфабрикатов – через 264 

ч (11 суток). 

 
Рисунок 6 – Влияние полуфабрикатов на устойчивость хлеба к плесневению 

Исследование влияния полуфабрикатов 

на развитие картофельной болезни показало, 

что у контрольного образца хлеба появление 

первых признаков картофельной болезни в 

виде неприятного запаха и липкости мякиша 

наблюдалось через 24 ч. При этом опытные 

образцы хлеба, приготовленные с 

использованием полуфабрикатов в количестве 

15% муки от общего её количества в тесте, 

картофельной болезнью не заболели. 

Выводы. В результате проведенных 

комплексных исследований установлен 

рекомендуемый срок хранения полуфабриката 

в течение 30 суток при температуре 6±2℃. 

Использование полуфабриката 

оказывает положительное влияние на 

сохранение свежести в процессе хранения 

безглютенового хлеба за счёт улучшения его 

структурно-механических свойств 

(сжимаемости, крошковатости) по сравнению с 

контролем. 

Выявлено, что использование 

полуфабриката длительного хранения 

способствует повышению микробио-

логической устойчивости к плесневению и 

картофельной болезни хлеба. 
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феля имени А.Г. Лорха» 
 

Аннотация. Цель работы – определение оптимальных параметров протеолиза горохо-

вого изолята ферментами российского и зарубежного производства и проведение сравнитель-

ной характеристики функциональных свойств и фракционного состава белков, полученных гид-

ролизатов. В качестве объектов исследования применяли гороховый изолят, бактериальные про-

теазы российского («Ацидолюкс-А», «Ацидолюкс-НП») и зарубежного («Alcalase 2,4 FL G», 

«Neutrase 0,8 L», «Flavourzyme 1000 L») производства. В работе использовали стандартные и 

специальные методы исследования химического состава, функциональных свойств и фракцион-

ного состава белков. Определены оптимальные параметры протеолиза изолята российскими 

(концентрация 0,2-0,5%/г белка, продолжительность 120-180 мин) и зарубежными (концентра-

ция 0,2-1,5%/г белка, продолжительность 90-150 мин) препаратами. Полученные гидролизаты 

после обработки российскими протеазами имели увеличенные показатели жиросвязывания 

(2,42-3,00 г/г), пенообразования (170-214%) и растворимости в воде (53,20-60,39%), что больше 

или сравнимо с аналогичными показателями модификаций зарубежных ферментов (1,85-2,19 

г/г; 141-232% и 43,3360,21% соответственно). Фракционный состав белков гидролизатов, обра-

ботанных российскими протеазами, показал снижение содержания труднорастворимых фрак-

ций, относительно контроля, что косвенно говорит об увеличении их усвояемости. Модифици-

рованные изоляты имели светлый цвет, нейтральный запах и вкус, а гидролизат, обработанный 

«Ацидолюкс-А», – еще и более рассыпчатую консистенцию и рекомендуются для применения 

в продуктах питания с пенной системой и напитках. Полученные результаты по использованию 

протеаз «Ацидолюкс-А» и «Ацидолюкс-НП» позволили рекомендовать их к полноценной за-

мене зарубежных препаратов с целью модификации функциональных свойств горохового белка 

и увеличения его усвояемости. 

Ключевые слова: горох, изолят, ферменты, функциональные свойства, фракционный 

состав белков, модификация. 
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Abstract. The aim of the work is to determine the optimal parameters for proteolysis of pea 

isolate using enzymes of Russian and foreign production and to conduct a comparative analysis of 

the functional properties and fractional composition of proteins in the obtained hydrolysates. The 

objects of the study were pea isolate, Russian («Acidolux-A», «Acidolux-NP») and foreign («Al-

calase 2.4 FL G», «Neutrase 0.8 L», «Flavourzyme 1000 L») bacterial proteases. Standard and special 

methods for studying the chemical composition, functional properties and fractional composition of 

proteins were used in the work. The optimal parameters of isolate proteolysis by Russian (concentra-

tion 0.2–0.5%/g protein, duration 120–180 min) and foreign (concentration 0.2–1.5%/g protein, du-

ration 90–150 min) preparations were determined. The hydrolysates obtained after treatment with 

Russian proteases had increased indicators of fat binding (2.42–3.00 g/g), foaming (170–214%) and 

water solubility (53.20–60.39%), which is greater than or comparable to similar indicators of modi-

fications of foreign enzymes (1.85–2.19 g/g; 141–232% and 43.33–60.21%, respectively). The frac-

tional composition of proteins in hydrolysates treated with Russian proteases showed a decrease in 

the content of poorly soluble fractions relative to the control, which indirectly indicates an increase 

in their digestibility. The modified isolates had a light color, neutral odor and taste, and the hydroly-

sate treated with Acidolux-A also had a more crumbly consistency and is recommended for use in 

food products with a foam system and beverages. The results obtained on the use of proteases «Aci-

dolux-A» and «Acidolux-NP» allowed us to recommend them as a full replacement for foreign drugs 

in order to modify the functional properties of pea protein and increase its digestibility. 

Keywords: peas, isolate, enzymes, functional properties, fractional composition of proteins, 

modification. 

 

Введение. Ежегодное производство 

гороха в России составляет около 3 млн тонн 

[1], основную часть которого эффективно пе-

рерабатывать в продукты с высоким содержа-

нием белка (изолят, концентрат, белковая 

мука). Однако растительные белки, сравни-

тельно с животными, отличаются сниженной 

усвояемостью и функционально-технологи-

ческими свойствами (ФТС), определяющими 

качество белка: водосвязывающая, пенообра-

зующая, жиросвязывающая, жироэмульгиру-

ющая способности, стабильность пены и 

эмульсии, растворимость [2, 3]. Для их увели-

чения проводят модификацию биотехнологи-

ческими, химическими и физико-химиче-

скими способами с изменением фракцион-

ного состава белков (растворимые в воде, рас-

творах соли, спирта, кислоты, щелочи и не-

растворимые фракции) [2, 4]. Использование 

протеаз микробного происхождения импорт-

ного производства доказало свою эффектив-

ность в модификации ФТС и увеличении 

усвояемости гороховых белков [5, 6]. 

Политика импортозамещения и малое коли-

чество сведений о влиянии бактериальных 

ферментных препаратов российского произ-

водства на ФТС и фракционный состав бел-

ков определяют актуальность данной работы. 

Среди российских производителей широко 

известна фирма ООО ПО «Сиббиофарм», вы-

пускающая, как правило, для спиртовой про-

мышленности, коммерческие ферментные 

препараты (ФП) протеолитического действия 

«Ацидолюкс-А» и «Ацидолюкс-НП». В связи 

с этим, цель работы – определение оптималь-

ных параметров протеолиза горохового изо-

лята ферментами российского и зарубежного 

производства и проведение сравнительной 

характеристики функциональных свойств и 

фракционного состава белков, полученных 

гидролизатов. 

Объекты и методы исследования. 

Объектами исследований являлись бактери-

альные ферментные препараты ООО ПО 

«Сиббиофарм» (РФ): «АцидоЛюкс-НП» – 

нейтральная эндопротеаза с активностью 
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90000 ед./см3 на основе Bacillus subtilis, «Аци-

доЛюкс-А» – кислая протеаза с активностью 

600 ед./см3 на основе Aspergillus niger. Для 

сравнения использовались ферментные пре-

параты фирмы «Novozymes A/S» (Дания): 

«Alcalase 2,4 FL G» – эндопротеаза с активно-

стью 2,4 ед.А./см3 на основе Bacillus 

licheniformis, «Neutrase 0,8 L» – эндопротеаза 

с активностью 0,8 ед.А./см3 на основе Bacillus 

amyloliquefaciens, «Flavourzyme 1000 L» – 

эндо- и экзопротеаза с активностью 1000 

ед./см3 на основе Aspergillus oryzae. Исследо-

вания проводились на гороховом изоляте 

«Yantai Shuangta Food Co., LTD» (КНР). Мас-

совую долю влаги в белковых продуктах 

определяли по ГОСТ 13586.5-93; азотистых 

веществ (Nx6,25) – по ГОСТ 10846-91; золы – 

по ГОСТ 27494-2016; жира – по ГОСТ 29033-

91; углеводов – по разнице между 100% и 

суммой остальных компонентов. Методика 

гидролиза: 25 г белкового продукта смеши-

вали с дистиллированной водой при гидромо-

дуле 1:7, вносили ферментные препараты раз-

личной концентрации и проводили гидролиз 

при следующих параметрах: температура 50-

55°C, рН 7,0±0,2 (при модификации «Ацидо-

люкс-А» – рН 4,0±0,2) с различной продолжи-

тельностью. Суспензию после обработки кис-

лой протеазой центрифугировали, промывали 

гидролизат водой до рН суспензии 6,4-7,0. 

Гидролизаты высушивали распылительно 

при температуре 180±1°С до влажности про-

дуктов 4-8%. ФТС и фракционный состав 

белков исходного и модифицированных изо-

лятов определяли по методикам [6–8]. Иссле-

дования проводили в 3−5-ти повторностях. 

Доверительный интервал среднего арифмети-

ческого рассчитывали с критерием Стью-

дента на уровне значимости р = 0,05. 

Результаты и их обсуждение. Опре-

деление химического состава горохового 

изолята показало содержание влаги 

5,97±0,10%, белка – 82,18±0,17% на сухие ве-

щества (СВ), зольных элементов – 

3,79±0,05% на СВ, жира – 0,10±0,02% на СВ, 

углеводов – 13,93±0,24% на СВ, что соответ-

ствует группе «изоляты». Для определения 

условий биотехнологической модификации 

проведены исследования по влиянию концен-

трации ферментных препаратов на ФТС ис-

ходного изолята (контроль). Установлено 

увеличение жиросвязывающей способности 

(ЖСС) изолятов, модифицированных россий-

скими ферментами, с достижением пика при 

концентрациях ферментов 0,5%/г белка (Ри-

сунок 1a). Зафиксировано при этом снижение 

водосвязывающей способности, что согласу-

ется с литературными данными по обработке 

белков протеолитическими ферментами [9]. 

Изменения объясняются образованием в 

структуре белка гидрофобных групп, оттал-

кивающих молекулы воды и взаимодейству-

ющих с каплями масла. Самый высокий пока-

затель ЖСС (3,0 г/г) отмечен у изолята, моди-

фицированного кислой протеазой «Ацидо-

люкс-А», увеличившись, относительно кон-

троля, в 3,2 раза. Гидролизат, обработанный 

нейтральной протеазой того же производи-

теля, показал схожие значения ЖСС (1,63–

2,33 г/г), что и с использованием импортных 

ферментов. Увеличение относительно кон-

трольного образца составило до 2,5 раза. Мо-

дифицированный препаратом «Ацидолюкс-

А» изолят показал и лучшую пенообразую-

щую способность (ПОС) в 220% при концен-

трации 0,2%/г белка, увеличив данный пока-

затель в 2,3 раза, относительно контроля, и 

сравним с изолятом, модифицированным ал-

калазой при концентрациях 0,1-0,2%/г белка 

(Рисунок 1b). При увеличении концентрации 

показатель ПОС повышался в пользу отече-

ственного фермента. 
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a 

 
b 

 
c 

Рисунок 1 – Влияние концентрации ферментных препаратов на жиросвязывающую (a),  

пенообразующую (b) способности и растворимости в воде (c) исходного  

и модифицированных изолятов (t = 180 мин) 

Гидролиз «Ацидолюкс-НП» позволил 

увеличить ПОС изолята до 152%, что выше 

показателей гидролизатов с ФП «Neutrase 0,8 

L» и «Flavourzyme 1000 L» при концентра-

циях 0,1-1,0%/г белка. Российская нейтраль-

ная протеаза также показала лучшую способ-

ность стабилизировать пену (75-81%) в то 

время, как остальные ФП снижали её стабиль-

ность. Показатель растворимости гидролиза-

тов в воде повышался с увеличением концен-

трации ферментов (Рисунок 1c). При низких 

концентрациях ФП лучшую растворимость 

(57-66%) показал гидролизат после обработки 

алкалазой. Однако, в диапазоне концентра-

ций ФП более 1,0%/г белка гидролизаты изо-

лятов, ферментированных российскими 

протеазами, показали схожую растворимость 

с алкалазой и даже выше: 61-70% при концен-

трации 2,5%/г белка с увеличением показа-

теля в 2,0-2,4 раза, по сравнению с контролем. 

Таким образом, оптимальная концен-

трация ФП, учитывающая максимальное ком-

плексное увеличение функциональных 

свойств, составляет у «Ацидолюкс-НП» – 

0,2%/г белка, «Ацидолюкс-А» – 0,5%/г белка. 

При выбранных концентрациях для каждого 

ФП значения ПОС увеличились в 1,6 и 2,2 

раза, ЖСС – в 2,0 и 3,2 раза, растворимости в 

воде – в 1,8 и 2,0 раза соответственно. Опти-

мальные концентрации ФП «Alcalase 2,4 FL 

G», «Neutrase 0,8 L», «Flavourzyme 1000 L», 

аналогично составляет: 0,2; 0,2 и 1,5%/г белка. 
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Следующий этап – определение про-

должительности ферментативной модифика-

ции, при которой наблюдается наибольшее 

увеличение ФТС. Используя оптимальные 

концентрации ферментов, провели гидролиз 

изолята с шагом в 30 мин. Российские проте-

азы способствовали увеличению ЖСС изо-

лята в 2,6–3,2 раза, относительно контроля, с 

пиком при продолжительности 120–150 мин 

(Рисунок 2a). При этом способность связы-

вать жир изолятов, модифицированных 

зарубежными протеазами, уступала россий-

ским препаратам. Продолжительность обра-

ботки также оказывала влияние на пенообра-

зование изолятов (Рисунок 2b). Максималь-

ная ПОС (232%) наблюдалась после 60 минут 

обработки кислой протеазой и 90 минут обра-

ботки Flavourzyme, что выше контроля в 2,4 

раза. Модификация препаратом «Ацидолюкс-

НП» повышала ПОС с максимумом при 60 

минутах обработки (200%), увеличив кон-

трольный показатель в 2,1 раза. 

 
a 

 
b 

 
c 

Рисунок 2 – Влияние продолжительности модификации на жиросвязывающую (a),  

пенообразующую (b) способности и растворимости в воде (c) исходного  

и модифицированных изолятов 
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Растворимость в воде с увеличением 

времени обработки постепенно увеличива-

лась у всех модифицированных изолятов (Ри-

сунок 2c). Гидролизат, ферментированный 

кислой протеазой, при 180–240 мин достигал 

показателя растворимости более 60%. Моди-

фикация «Ацидолюкс-НП» имела тенденцию 

к увеличению растворимости изолята до про-

должительности обработки 120 мин, после 

которой темп роста замедлился до значения 

55%. Наибольший показатель растворимости 

белка на всем диапазоне исследования фикси-

ровалось у изолята, модифицированного ал-

калазой, с максимальным значением 65–66% 

после 180–240 минут обработки. Анализируя 

полученные данные, выявили оптимальную 

продолжительность гидролиза для ФП «Аци-

долюкс-А» и «Ацидолюкс-НП» в 180 и 120 

мин соответственно. При соблюдении указан-

ных значений повышение ЖСС изолята со-

ставило 2,6-3,2 раза, ПОС – 2,0-2,2 раза, рас-

творимость в воде – 1,8-2,0 раза. Оптималь-

ная продолжительность для ФП «Alcalase 2,4 

FL G», «Neutrase 0,8 L», «Flavourzyme 1000 

L» составляла соответственно 90, 150 и 90 ми-

нут, увеличив ЖСС изолята в 2,0-2,3 раза, 

ПОС – в 1,5-2,4 раза, растворимость в воде – 

в 1,5-2,0 раза. Полученные результаты свиде-

тельствуют об эффективности замены им-

портных препаратов отечественными фер-

ментами для модификации ФТС гороховых 

белков. 

Увеличение показателя растворимости 

в воде при обработке изолята российскими 

ферментами способствовало изменению фрак-

ционного состава белков (Рисунок 3). Моди-

фикация снижала содержание белковых фрак-

ций, растворимых в растворах соли в 1,7-4,2 

раза, спирта – на 15-38%, кислоты – в 3,0-3,7 

раза, щелочи – на 25-26%, чем косвенно объ-

ясняется увеличение усвояемости гидролиза-

тов. При этом содержание нерастворимой 

фракции практически не изменялось, что гово-

рит об отсутствии воздействия на неё протеаз. 

Все модифицированные изоляты, в 

сравнении с контролем, имели более светлый 

цвет (Рисунок 4), в особенности обработан-

ный кислой протеазой, который имел также 

наиболее рассыпчатую консистенцию, что 

согласуется с литературными данными, объ-

ясняющими указанные изменения процессом 

дезамидирования белков при кислотном и 

ферментативном гидролизе, снижающим бо-

бовый привкус и комковатость, а также уве-

личивающим растворимость белков [10]. 

 
Рисунок 3 – Фракционный состав белков исходного и модифицированных изолятов 
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Контроль Модификация «Ацидолюкс-А» Модификация  

«Ацидолюкс-НП» 

   
Модификация  

«Alcalase 2,4 FL G» 

Модификация  

«Neutrase 0,8 L» 

Модификация  

«Flavourzyme 1000 L» 
 

Рисунок 4 – Внешний вид исходного и модифицированных изолятов 

Выводы. Российские протеазы «Аци-

долюкс-А» и «Ацидолюкс-НП» являются эф-

фективными модификаторами ФТС и фрак-

ционного состава белков горохового изолята 

и перспективной заменой протеолитических 

ферментных препаратов зарубежного произ-

водства. Установлены оптимальные пара-

метры гидролиза изолята российскими (кон-

центрация 0,2-0,5%/ г белка, продолжитель-

ность 120-180 мин) и зарубежными (концен-

трация 0,2-1,5%/ г белка, продолжительность 

90-120 мин) ферментами. Полученные гидро-

лизаты после обработки российскими проте-

азами имели увеличенные показатели жиро-

связывания (2,42-3,00 г/г), пенообразования 

(170-214%) и растворимости в воде (53,20-

60,39%), что больше или сравнимо с анало-

гичными показателями модификаций зару-

бежных ферментов (1,85-2,19 г/г; 141-232% и 

43,33-60,21% соответственно). Фракционный 

состав белков гидролизатов выявил снижение 

содержания фракций, растворимых в раство-

рах соли, спирта, кислоты и щелочи, что кос-

венно говорит об увеличении их усвояемости. 

У гидролизата, модифицированного кислой 

протеазой, наблюдалась также рассыпчатая 

консистенция, относительно образцов, обра-

ботанных нейтральными протеазами и кон-

троля, что объясняется дезамидированием 

белков в процессе комбинированного фер-

ментативного и кислотного протеолиза. На 

основании проведенных исследований функ-

циональных свойств, изоляты, модифициро-

ванные российскими ферментами, можно ре-

комендовать к применению в качестве белко-

вой добавки в протеиновых коктейлях для 

спортивного питания, растительном молоке, 

кисломолочных напитках, тортах, мороже-

ном, взбитых сливках, муссах, зефире, суфле, 

пастиле, кексах и других пищевых изделиях, 

где требуются высокие показатели пенообра-

зования и растворимости белков. 
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пекарной промышленности» 
 

Аннотация. Статья посвящена изучению биотехнологических свойств и антагонисти-

ческой активности шести штаммов лактобацилл с целью дальнейшей разработки микробного 

консорциума для выведения пшеничных заквасок. Показано, что все исследуемые штаммы 

лактобацилл развивались в мучной среде и проявляли высокую кислотообразующую актив-

ность. Установлено, что пшеничные закваски, выведенные на монокультурах, различались по 
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содержанию летучих кислот. Показано, что только один из новых штаммов Lactiplantibacillus 

plantarum В173 обладал антагонистической активностью по отношению к возбудителю карто-

фельной болезни хлебобулочных изделий B.subtilis. Вновь выделенные штаммы лактобацилл 

могут быть перспективными для создания новых микробных консорциумов для пшеничных 

заквасок. 

Ключевые слова: молочнокислые бактерии, лактобациллы, биотехнологические свой-

ства, закваска, антагонизм. 

 

STUDY OF THE PROPERTIES OF NEW STRAINS OF LACTIC ACID BACTERIA FOR 

THE DEVELOPMENT OF MICROBIAL CONSORTIUM FOR BREAD BAKERY 
 

Lokachuk M.N., Savkina O.A., Pavlovskaya E.N. 
 

St. Petersburg branch FSASI «Scientific Research Institute for the Baking Industry”, Russian 

Federation 
 

Abstract. The article is devoted to the study of biotechnological properties and antagonistic 

activity of six lactobacilli strains to develop microbial consortium for the wheat sourdoughs. It was 

shown that all the studied lactobacilli strains developed in a flour medium and exhibited high acid-

forming activity. It was found that wheat sourdoughs made with monocultures of lactic acid bacteria 

had different content of volatile acids. It was shown that only one of the new strains Lactiplantibacil-

lus plantarum B173 had antagonistic activity against B.subtilis, which is the causative agent of ropy 

disease of bread. The newly isolated lactobacilli strains are promising for the creation of new micro-

bial consortia for wheat sourdoughs. 

Keywords: lactic acid bacteria, lactobacilli, biotechnological properties, sourdough, antago-

nism. 

Введение. Хлебные закваски являются 

крахмало-белковыми гидроколлоидными си-

стемами, в которых могут развиваться лишь 

определенные группы микроорганизмов. При 

этом крахмал муки является основным суб-

стратом для накопления мальтозы и глюкозы, 

которые необходимы для развития молочно-

кислых бактерий и дрожжей. Формирую-

щийся в закваске микробный консорциум 

оказывает влияние на качество и органолеп-

тические свойства хлебобулочных изделий. В 

настоящее время является перспективным по-

иск новых штаммов лактобацилл для созда-

ния микробных консорциумов с целью разра-

ботки хлебобулочных изделий с новыми уни-

кальными вкусо-ароматическими свойствами 

и повышенной устойчивостью к микробной 

порче в процессе хранения. При этом приме-

нение новых штаммов молочнокислых бакте-

рий становится возможным лишь после де-

тального изучения их биотехнологических 

свойств и идентификации. 

Целью исследований являлось изуче-

ние биотехнологических свойств и антагони-

стической активности штаммов лактобацилл 

для дальнейшей разработки микробного кон-

сорциума для выведения пшеничных заквасок. 

Объекты и методы исследования. 

Объектами исследования являлись шесть 

штаммов лактобацилл из Коллекции культур 

микроорганизмов «Молочнокислые бактерии 

и дрожжи для хлебопекарной промышленно-

сти» СПБФ ФГАНУ НИИХП [1, 2]. В настоя-

щее время штаммы лактобацилл поддержива-

ются в коллекции методом периодических пе-

ресевов на следующих питательных средах: 

солодовом сусле (12%СВ), MRS бульоне. 

Контролем являлись три штамма лактоба-

цилл Lactiplantibacillus plantarum В1, 

Lactiplantibacillus paraplantarum В2, 

Lacticaseibacillus paracasei/ casei В31, которые 

были выделены З.И. Шмидт из заквасок с хле-

бозаводов №4 и №15 (г. Ленинград) в 1937 г 

[1, 2] и до сих пор применяются для 
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выведения пшеничной густой закваски по 

разводочному циклу на хлебопекарных пред-

приятиях и пекарнях. Для проведения скри-

нинга биотехнологических свойств были ото-

браны три новые штамма лактобацилл 

Lactobacillus sp. В172, Lactobacillus sp. В173, 

Lactobacillus sp. В175, которые были выде-

лены из пшеничной домашней закваски хоро-

шего качества (г. Рига). Для выделения изоля-

тов лактобацилл из закваски отбирали пробу 

и готовили последовательные десятикратные 

разведения, затем осуществляли поверхност-

ный посев на агаризованную питательную 

среду MRS с последующим выделением мик-

роорганизмов в чистую культуру. Идентифи-

кацию выделенных изолятов проводили с ис-

пользованием анализа нуклеотидной после-

довательности гена 16S рРНК. 

Скрининг штаммов лактобацилл про-

водили по их кислотообразующей активности 

и антагонистической активности по отноше-

нию к тест-штамму B.subtilis. Кислотообразу-

ющая активность является важнейшим техно-

логическим параметром молочнокислых бак-

терий, которую определяли по титруемой 

кислотности, активной кислотности (рН) и 

содержанию летучих кислот при культивиро-

вании исследуемых штаммов в водно-мучной 

питательной смеси влажностью 65% из муки 

пшеничной первого сорта в течение 24 ч при 

температуре 280С. Количество клеток 

лактобацилл через 24 ч брожения определяли 

методом Бургвица [1]. 

Антагонистическую активность лакто-

бацилл по отношению к тест-штамму B.subtilis 

определяли методом агаровых блочков [3, 4]. 

Эксперимент проводили в трех повторностях. 

Учитывали диаметр зон подавления B.subtilis 

с точностью до 1 мм с учетом диаметра самого 

агарового блочка. Результаты по зонам подав-

ления роста тест-штамма представляли в виде 

среднего арифметического значения и средне-

квадратичного отклонения. 

Обсуждение результатов. В результате 

работы были получены чистые культуры трех 

штаммов, охарактеризованы их морфологи-

ческие и культуральные свойства (таблица 1), 

установлена принадлежность к роду 

Lactobacillus в соответствии с ГОСТ 

10444.11-2013. Морфологические и культу-

ральные свойства исследуемых штаммов 

представлены в таблице 1. 

Была проведена идентификация выде-

ленных изолятов с помощью анализа нуклео-

тидной последовательности гена 16S рРНК. 

Штамм В173 был идентифицирован как 

Lactiplantibacillus plantarum, В175- 

Levilactobacillus brevis, В172- 

Furfurilactobacillus rossiae. Выделенные виды 

лактобацилл являются характерными для 

микробиоты заквасок [5]. 

Таблица 1 – Морфологические и культуральные свойства исследуемых штаммов лактобацилл 

Номер штамма 

в коллекции 
Культуральные свойства (на среде MRS) Морфология клеток 

Lactiplantibacillus 

plantarum В173 

колонии округлой формы, диаметром 3-4 

мм, кремового цвета, блестящие, выпук-

лые, непрозрачные, с гладкой поверхно-

стью и ровным краем 

короткие толстые па-

лочки, одиночные, па-

рами и в скоплениях 

Levilactobacillus 

brevis В175 

колонии серого цвета, диаметром 2-3 мм, 

плоские, блестящие, непрозрачные, с глад-

кой поверхностью и ровным краем 

палочки толстые от ко-

ротких до средней 

длины, одиночные, па-

рами и в коротких це-

почках 

Furfurilactobacillus 

rossiae В172 

колонии мелкие серого цвета, плоские, 

блестящие 

короткие палочки, оди-

ночные, парами, в ко-

ротких цепочках 
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На следующем этапе изучали влияние 

монокультур лактобацилл на биотехнологи-

ческие свойства заквасок. В первые сутки 

брожения в водно-мучных питательных сме-

сях из пшеничной муки первого сорта проис-

ходило активное развитие внесенных штам-

мов лактобацилл. Все исследуемые образцы 

имели хороший заквасочный запах, без по-

стороннего. На рисунках 1 приведены значе-

ния активной кислотности (рН), титруемой 

кислотности, содержания летучих кислот и 

количества клеток лактобацилл в пшеничных 

заквасках через 24 ч брожения. Установлено, 

что все новые штаммы имели высокую сте-

пень кислотообразования (от 9,8 до 11 град) 

по сравнению с контрольными штаммами (от 

5,0 до 8,4 град). Показано, что значение рН 

значительно снизилось в процессе фермента-

ции заквасок и варьировало от 3,7 до 4,3 в за-

висимости от штамма. Выявлено, что 

наибольшее количество летучих кислот, ко-

торые участвуют в формировании вкуса и за-

паха хлебобулочных изделий, продуцировали 

штаммы Levilactobacillus brevis В175 и 

Furfurilactobacillus rossiae B172, что объясня-

ется их принадлежностью к группе гетеро-

ферментативных МКБ, в то время как осталь-

ные исследуемые штаммы являлись гомофер-

ментативными [6]. Содержание клеток лакто-

бацилл во всех заквасках через 24 ч брожения 

было достаточно высоким и составляло от 9,0 

до 9,5 lg клеток/г. 

 
Рисунок 1- Кислотонакопление и содержание клеток лактобацилл в заквасках 

 на монокультурах МКБ через 24 ч брожения 

В настоящее время остается актуаль-

ной проблема заболевания хлебобулочных 

изделий из пшеничной муки картофельной 

болезнью, возбудителем которой чаще всего 

являются спорообразующие бактерии вида 

B.subtilis. Наиболее предпочтительным спо-

собом борьбы с картофельной болезнью явля-

ется биологический. Поэтому для разработки 

микробных консорциумов для пшеничных за-

квасок необходим поиск штаммов-антагони-

стов по отношению к спорообразующим 

бактериям. В результате проведенных иссле-

дований установлено, что исследуемые 

штаммы в разной степени проявляли антаго-

нистическую активность по отношению к 

тест-штамму (таблица 2, рисунок 2). Два 

штамма Levilactobacillus brevis В175 и Fur-

furilactobacillus rossiae В172 не подавляли 

рост тест-штамма. Наилучшей антагонисти-

ческой активностью обладали штаммы, при-

надлежащие к роду Lactiplantibacillus. 

Таблица 2 – Антагонистическая активность лактобации в отношении B.subtilis 

Наименование штамма в коллекции Диаметр зоны подавления тест-штамма, мм 

Lactiplantibacillus plantarum В1 10,1±0,9 

Lactiplantibacillus paraplantarum В2 11,8±0,8 

Lacticaseibacillus paracasei/ casei В31 9,4±1,2 

Lactiplantibacillus plantarum В173 11,5±0,9 

Levilactobacillus brevis В175 отсутствует 

Furfurilactobacillus rossiae В172 отсутствует 
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Рисунок 2 – Результаты исследования антимикробной активности штаммов лактобацилл методом 

агаровых блочков 

Выводы. Все исследуемые штаммы 

лактобацилл развивались в водно-мучной пи-

тательной среде из муки пшеничной первого 

сорта и проявляли высокую способность к 

кислотообразованию. Установлено, что 

наибольшее количество летучих кислот, ко-

торые участвуют в формировании вкуса и за-

паха хлебобулочных изделий, продуцировали 

штаммы Levilactobacillus brevis В175 и 

Furfurilactobacillus rossiae B172.  

При этом только один из новых штам-

мов Lactiplantibacillus plantarum В173 обла-

дал антагонистической активностью по отно-

шению к возбудителю картофельной болезни 

хлебобулочных изделий B.subtilis. Вновь вы-

деленные штаммы лактобацилл могут быть 

перспективными для создания новых микроб-

ных консорциумов для пшеничных заквасок. 
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РАЗРАБОТКА И ИСПЫТАНИЯ МОДИФИЦИРОВАННЫХ КРАХМАЛОВ  

КАК КОМПОНЕНТОВ СТРОИТЕЛЬНЫХ МАТЕРИАЛОВ 
 

Мелещеня А.В., Зайченко Д.А., Петюшев Н.Н., Гоман Д.И. 
4 

РУП «Научно-практический центр Национальной академии наук Беларуси по продоволь-

ствию»  
 

Аннотация. Выращивание и переработка картофеля, зерновых – одни из традиционных 

и приоритетных направлений в развитии агропромышленного комплекса Республики Бела-

русь. Одним из важнейших звеньев отрасли является производство крахмала. Он применяется 

в таких отраслях промышленности, как пищевая, бумажная, химико-фармацевтическая, тек-

стильная, строительная, нефтегазодобывающая и других. Белорусский нативный крахмал 

пользуется спросом на внутреннем рынке, и значительная часть его поставляется на экспорт. 

В данной статье рассмотрены перспективные разработки в области крахмалов для строитель-

ных смесей. 

Ключевые слова: модифицированный крахмал, модификация, крахмал для строитель-

ных смесей, экструдирование. 

 

DEVELOPMENT AND TESTING OF MODIFIED STARCHES AS COMPONENTS  

OF CONSTRUCTION MATERIALS 
 

Meleshchenya A.V., Zaichenko D.A., Petyushev N.N., Goman D.I. 
 

RUE "Scientific and Practical Center of the National Academy of Sciences of Belarus for Food" 
 

Annotation. Cultivation and processing of potatoes and cereals are one of the traditional and 

priority areas of functioning of the agro–industrial complex of the Republic of Belarus. One of the 

most important links in the industry is the production of starch. It is used in such industries as food, 

paper, chemical and pharmaceutical, textile, construction, oil and gas production and others. Belarus-

ian native starch is in demand in the domestic market, and a significant part of it is exported. This 

article discusses promising developments in the field of starches for building mixes. 

Keywords: modified starch, modification, starch for building mixes, extrusion. 

 

Введение. Перспективным направле-

нием в применении крахмала является его ис-

пользование в строительной индустрии. Он 

необходим для придания требуемых свойств 

штукатурным и шпаклевочным растворам, 

гипсовой продукции, смесям. Крахмал влияет 

на текстуру, вязкость, густоту, клеящую спо-

собность, позволяет увеличить время исполь-

зования строительных растворов; является 

альтернативой компонентам на основе цел-

люлозы; применяется в широком диапазоне 

рН; экономичен; сокращает затраты; позво-

ляет создавать новые конечные продукты. 

К сравнительно новым областям ис-

пользования крахмалов относится изготовле-

ние сухих строительные смесей, облегченных 

бетонов и пенобетонов, суперабсорбентов, 

реагентов для обработки воды, гидрогелей и 

др. В настоящее время суммарная годовая по-

требность строительной отрасли Республики 

Беларусь в модифицированных крахмалах 

оценивается в 600-650 тонн. В Беларуси в ос-

новном применяется модифицированный 

эфир картофельного крахмала BEROLAN ST-

801, он способствует улучшению удобоукла-

дываемости, повышает сопротивление к 

сползанию в плиточных клеях. 
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Объекты и методы исследования. 

Для того чтобы изучить возможности исполь-

зования разработанных в Республике Беларусь 

модифицированных крахмалов, выпускаю-

щихся или планируемых к выпуску, были про-

ведены испытания с участием одного из веду-

щих в Республике Беларусь производителя, 

использующего модифицированные крах-

малы для изготовления сухих строительных 

смесей. Были проведены испытания следую-

щих видов модифицированных крахмалов: 

- реагент крахмалсодержащий куку-

рузный модифицированный для бурения  

(образец № 1); 

- реагент крахмалсодержащий карто-

фельный модифицированный для бурения 

(образец № 2); 

- экструзионный картофельный крах-

мал (образец № 3); 

- пищевая добавка: крахмал, обрабо-

танный кислотой (образец № 4); 

- оксипропилированный дикрахмало-

фосфат (образец № 5); 

- экструзионный экспериментальный 

дикрахмалофосфат этерифицированный три-

натрийфосфатом (образец № 6); 

- экструзионный экспериментальный 

ацетилированный дикрахмаладипат (обр. № 7). 

Опытные образцы крахмалов № 1, 2, 4, 

6 ,7 были выработаны на двухшнековом экс-

трудере фирмы «Бюллер» без или с использо-

ванием химических реактивов применяемых 

при получении крахмалов данного вида хи-

мическим способом. Реактивы подавались 

непосредственно в шнековую камеру экстру-

дера с помощью имеющихся штатных систем 

дозирования и подачи сухих и жидких компо-

нентов. В качестве сырья использовали куку-

рузный крахмал со следующими физико-хи-

мическими показателями: цвет – белый, мас-

совая доля влаги – 13,3%; массовая доля золы 

– 0,13%; массовая доля протеина – 0,53%; со-

держание растворимых в холодной воде ве-

ществ – 0,4%; титруемая кислотность – 13,8 

см3
 0,1 н NаОН. Для образца № 2 использо-

вался картофельный крахмал со следующими 

физико-химическими показателями: цвет – 

белый, массовая доля влаги – 17%; массовая 

доля золы – 0,02%; массовая доля протеина – 

0,53%; содержание растворимых в холодной 

воде веществ – 0,4%; титруемая кислотность 

– 13,8 см3
 0,1 н NаОН.  

Реагент крахмалсодержащий модифи-

цированный для бурения предназначен для 

использования в технических целях в нефтя-

ной и газовой отраслях, а также в геологораз-

ведке. Он представляет собой порошок бе-

лого цвета, рН не менее 6, обладает высокой 

водоудерживающей способностью. Динами-

ческая вязкость водного раствора реагента с 

массовой долей 5%, Па с, 600 об/мин OFITE 

не менее 10 (образцы № 1, 2). Данные об-

разцы были получены на экструдере фирмы 

Бюллер без введения химических добавок. 

Режимы экструдирования соответствовали 

действующей нормативной документации. 

Отличие состояло в том, что для экструдиро-

вания кукурузного и картофельного крахмала 

применяется разный набор шнековых вставок 

с разными зонами смешивания, разогрева, 

сжатия и т.д. 

Образец модифицированного крах-

мала № 3 был выработан на макаронном 

прессе ЛПЛ-2М, переоборудованном для 

производства искусственного саго из крах-

мала. В прессе крахмал самотеком непре-

рывно из бункера поступал в дозатор, из ко-

торого вращающимся шнеком подавался в ко-

рыто тестосмесителя. Одновременно в те-

стосмеситель из дозатора по трубе поступала 

вода, подогретая до температуры 40-60°С. В 

дальнейшем приготовленная смесь подава-

лась на пресс ЛПЛ-2М и продавливалась че-

рез фильеру. 

Образец № 4 был получен на экстру-

дере фирмы «Бюллер» с подачей соляной кис-

лоты в зону смешивания в количестве 0,03% 

от массы сухого вещества с использованием 

штатной системы для приготовления и по-

дачи жидких компонентов, которая позволяет 

осуществлять ввод компонентов в микродо-

зах. Несмотря на малую концентрацию, 
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кислота оказала существенное влияние на 

свойства экструдата, обеспечив 100% раство-

римость продукта. 

В качестве образца № 5 использовался 

оксипропилированный дикрахмалофосфат 

(добавка Е1442) промышленного производ-

ства, который в настоящее время применя-

ется при производстве продуктов питания в 

качестве эмульгатора и загустителя. Полу-

чают добавку Е1442 путем этерификации 

крахмала с триметафосфатом натрия или ок-

сихлоридом фосфора в сочетании с этерифи-

кацией пропиленоксидом. В ходе получения 

добавки Е1442 происходит «сшивание» от-

дельных групп крахмала, в результате чего 

данный модифицированный крахмал обла-

дает лучшими свойствами при заморажива-

нии–размораживании продуктов, придает им 

более равномерный цвет, а также является бо-

лее стабильным в щелочных и кислых средах. 

При получении образца № 6 в качестве 

эфирообразующего реагента для фосфатного 

крахмала использовали триполифосфат 

натрия и гексаметафосфат натрия. Вводили 

фосфорсодержащие реагенты 1% к массе су-

хих веществ крахмала с целью обеспечения 

высоких показатели динамической вязкости и 

водосвязывающей способности. Наибольшее 

влияние на динамическую вязкость и 

водосвязывающую способность оказывает 

использование одновременно двух реагентов, 

процесс этерификации наиболее интенсивно 

происходит в щелочной среде. Для создания 

щелочной среды и регулирования рН исполь-

зовали 2-х нормальный раствор гидроокиси 

натрия. Методика получения опытных образ-

цов была следующей: раствор, содержащий 

расчетное количество фосфоросодержащих 

реагентов и гидроокиси натрия, перемешивали 

с крахмалом в специальном смесителе перед 

вводом в шнековую камеру экструдера. Мас-

совая доля влаги смеси (крахмал-реагент) со-

ставляла 26%, рН смеси – 9,5. Частота враще-

ния шнеков 130…135 мин-1, температура обра-

ботки крахмала 160…170°С, производитель-

ность экструдера 240 кг/ч. Процесс протекал 

технологично, экструдат получался однород-

ным. Образцы измельчали и просеивали через 

металлическую сетку с размером стороны 

квадратной ячейки 1 мм. 

Аналогично получали образец № 7. В 

качестве агента использовалась адипиновая 

кислота в количестве 0,12% к массе сухих ве-

ществ кукурузного крахмала и в качестве до-

полнительной обработки – винилацетат. По-

лученная смесь увлажнялась до влажности 

35%. Температура экструзии 120-150°С. 

Целью тестирования представленных 

крахмалов являлась возможность использова-

ния их в качестве загустителей при производ-

стве штукатурных растворов на основе це-

ментного и гипсового вяжущих, а также ста-

билизаторов консистенции состава для бетон-

ных растворов с мелким заполнителем 

(напольных стяжек). 

Основные требования к испытуемым 

составам: 

Толщина набрасываемого слоя, при 

котором штукатурка не “оплывает” для це-

ментного состава должна быть не менее 5 см, 

для гипсового – не менее 10 см. Рабочее время 

состава, нанесенного в слое не более 1 см, для 

цементной штукатурки не менее 30 мин, для 

гипсовой – не менее 45 мин. 

Прочность на сжатие цементного рас-

твора в возрасте 28 суток должна быть не менее 

7,5 МПа и адгезия к основанию не менее 0,5 

Мпа. Для гипсового раствора соответственно – 

3 МПа и 0,5 МПа в возрасте 14 суток. 

Определялись: 

- время от окончания приготовления 

раствора до начала использования; 

- снижение липкости. Величина липко-

сти в технологии строительных отделочных 

работ носит двойственный характер: строи-

тельные растворы должны надежно прилипать 

к строительным элементам (липкость – пред-

посылка для высокой адгезионной прочности 

отвердевшего строительного раствора), и в то 

же время сила прилипания к инструменту 

должна быть ниже, чем к строительным кон-

струкциям. Она является субъективным 
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показателем и в настоящее время в практике 

строительных работ не оценивается количе-

ственно, а только качественно; 

- толщина набрасываемого слоя; 

- рабочее время нанесенного состава 

(открытое время). Это время, в течение кото-

рого возможно использования раствора до его 

схватывания, время после приготовления 

штукатурного раствора, в течение которого с 

раствором можно работать. Он сохраняет все 

свои свойства, заявленные производителем, 

например, пластичность и адгезию. 

Все испытания проводились на образ-

цах, полученных на основе производственной 

рецептуры с добавлением из расчета на 1 кг 

сухой смеси 1 г метилгидроксипропил целлю-

лозы в качестве водоудерживающей добавки 

и 0,8 г крахмала. 

Для испытаний были взяты по два об-

разца каждого крахмала отсеянные на ситах  

1,0 мм, 0,63 мм и 0,315 мм. 

Обсуждение результатов. Результаты 

тестирования для штукатурного состава на 

основе цементного вяжущего: 

Все образцы имели замедленное загу-

щение. Начало использования раствора для 

фракции до 0,63-1,0 мм – 8-10 минут, для 

фракции 0,63-0,315 мм – 5-6 минут, фракции 

менее 0,315 мм – 4-8 мин. За время начала ра-

боты принято время, когда штукатурка не 

"оплывает" при толщине слоя 5-7 см. В даль-

нейшем загущение продолжается в среднем 

около 15 минут. Основное отличие испытуе-

мых крахмалов от гидроксипропил крахма-

лов, традиционно применяемых в производ-

стве сухих смесей, это то, что испытуемые 

крахмалы практически не снижают липкость 

раствора и это несколько снижает удобство 

работы со штукатуркой в процессе нанесения 

и выравнивания (таблица 1). Однако более 

низкая стоимость делает их применение пер-

спективным. 

По требованиям к раствору по откры-

тому времени и конечной прочности на сжа-

тие отклонении от стандартной рецептуры не 

обнаружено. 

Результаты тестирования штукатур-

ного состава на основе гипсового вяжущего – 

в связи с тем, что фракционный состав гипсо-

вой штукатурки значительно меньше, чем у 

цементной, то и время начала использования 

раствора уменьшилось до 3-5 минут (фракция 

0,63) и 6-8 минут (1,0). Липкость раствора вы-

сокая (таблица 2). 

Таблица 1 – Цементная штукатурка, максимальный размер частиц крахмала 0,315 мм 

№ образца 

Начало исполь-

зования р-ра, 

мин, от приго-

товления 

Снижение лип-

кости р-ра 

Толщина набра-

сываемого слоя, 

см 

Рабочее время 

нанесенного со-

става в слое, 

мин 

Прочность на 

сжатие (28 су-

ток), МПа 

Стандартный 

образец 
1 сильное до 15 см 30 8,2 

1 5-6 среднее до 10 см 20 7,8 

2 7-8 низкое до 7-8 см 15 8,0 

3 4-5 среднее до 10-12 20 7,9 

Таблица 2 – Гипсовая штукатурка, максимальный размер частиц крахмала 0,315 мм 

№ образца 

Начало исполь-

зования р-ра, 

мин 

Снижение лип-

кости р-ра 

Толщина набра-

сываемого слоя, 

см 

Рабочее время 

нанесенного со-

става в слое, 

мин 

Прочность на 

сжатие (28 су-

ток), МПа 

Стандартный 

образец 
2-3 среднее до 15-17 см 45 3,2 

1 4-5 низкое 10-12 35 2,9 

2 3-4 низкое 8-10 30 2,8 

3 3-4 низкое 10-13 40 3,1 
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Рабочее время и конечная прочность 

на сжатие от параметров стандартного об-

разца отличаются незначительно. 

По результатам тестирования стяжек 

образцы № 1 и № 3 показали меньшее откры-

тое время и худшую "подвижность" по срав-

нению с образцом № 2. Результаты одина-

ковы для всех фракций. Все образцы удержи-

вали состав однородным по всей толщине 

слоя в 5 см. 

Так как образцы крахмалов № 4-7 испы-

тывались отдельно от образцов № 1-3, то по ре-

зультатам исследований данной группы крах-

малов определено, что наименьшей загущаю-

щей способностью обладали образцы № 4 и № 

5, а наибольшей № 6 и № 7. Соответственно, 

для соблюдения условия по толщине набрасы-

ваемого слоя необходимо было добавлять по 

0,7 г крахмала на 1 кг сухой смеси образцов № 

4 и № 5, и по 0,4 г – образцов № 6 и № 7. 

Наилучшие показатели по рабочему 

времени у образца № 4 – 40 минут, у образца 

№ 5 – 30 минут и у образцов № 6 и № 7 – 20 и 

15 минут соответственно. 

У образцов № 4 и № 5 лучше проявля-

ются реологические свойства (удобство обра-

ботки поверхности), чем у образцов № 6 и № 7. 

По прочностным показателям рас-

творы с использованием всех четырех образ-

цов второй группы испытаний соответство-

вали существующим требованиям. 

Результаты тестирования штукатур-

ного состава на основе гипсового вяжущего 

показали, что рабочее время для образца № 4 

– 50 минут, образца № 5 – 45 минут, образцов 

№ 6 и № 7 – 30 минут. 

У образцов № 4 и № 5 наблюдалось бо-

лее замедленное загущение, чем у образцов 

№ 6 и № 7, что положительно сказывается на 

реологических свойствах смесей с использо-

ванием образцов № 4 и № 5. 

По прочностным показателям рас-

творы с использованием всех четырех 

образцов второй группы соответствуют уста-

новленным требованиям. 

Выводы. 1. Установлено, что все 

представленные образцы крахмалов по проч-

ностным характеристикам, рабочему вре-

мени, липкости можно использовать в каче-

стве загустителей при производстве сухих 

строительных смесей, несмотря на то что они 

уступают по ряду показателей стандартному 

образцу. 

2. Испытанные образцы крахмалов 

имеют специфические отличия от обычно ис-

пользуемых гидроксипропилкрахмалов (за-

медленное загущение), не снижают липкость 

раствора). Требуется повышенный расход 

крахмала по сравнению с гироксипропил крах-

малом, что при определенных условиях может 

сказываться на сроках твердения цемента. Од-

нако разница в цене делает использование 

крахмалов выгодным. Рекомендуется исполь-

зовать данные крахмалы не в чистом виде, а в 

комплексе с полиакриламидом. Добавка 8-

10% полиакриламида снижает вдвое расход 

крахмала, существенно снижает липкость, 

улучшает реологические свойства растворов. 

3. Следует использовать крахмал 

фракции не выше 0,63 мм, а по возможности 

и меньше 0,315, мм для того, чтобы сделать 

свойства крахмала более однородными. При 

фракции крахмала ниже 0,315 мм возможно 

использовать данные крахмалы при произ-

водстве шпатлевок. 

4. Несмотря на то что показатели об-

разцов № 6 и № 7 по некоторым параметрам 

не соответствуют предъявленным требова-

ниям, все четыре крахмала второй группы 

можно рассматривать как компоненты для 

производства выравнивающих штукатурных 

составов. Предпочтительны составы № 4 и № 

5. Исходя из того, что стоимость образца № 4 

является наименьшей, то этот образец явля-

ется наиболее оптимальным для использова-

ния в дальнейшей отработке состава строи-

тельных смесей. 

Литература. 1. Последние достижения химии и технологии производных крахмала / 

В.Н. Кряжев / Химия растительного сырья. 2010. №1. – С. 5-12. 
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САХАРОНОСНОЕ СЫРЬЕ И ПРОДУКТЫ ЕГО ПЕРЕРАБОТКИ В РОССИИ 
 

Егорова М.И., Пузанова Л.Н. 
 

Курский федеральный аграрный научный центр 
 

Аннотация. Рассмотрены особенности современного состояния с производством отече-

ственного сахароносного сырья и продуктов его глубокой переработки. Показано, что сахар-

ная свекла является одной из самых маржинальных культур в России, валовые сборы ее еже-

годно достигают 41,2…54,4 млн т, а доля ее в общемировом производстве увеличилась до 13,7 

%. Приведены данные об увеличении сахаристости в стране за период с 1981 г. на 1,92 %, 

обусловленное переходом на гибриды, отмечены достижения отечественных селекции и семе-

новодства. По результатам исследования образцов сахарной свеклы 5 областей Центрально-

Черноземного региона за 2019-2023 гг. сформирован эталонный образ химического состава, 

обеспечивающий стабильное состояние пищевой системы при переработке. Рассмотрены ос-

новные продукты переработки сахарной свеклы, объемы производства и их характеристики. 

Отечественное производство белого сахара около 6…7 млн т ежегодно обеспечивает продо-

вольственную независимость страны по данному продукту, имеет экспортный потенциал. Для 

кристаллического белого сахара четырех категорий приведены средние величины показателей 

за 2016-2023 гг., нормируемых ГОСТ 33222, и дополнительных, определяющих его техноло-

гическую адекватность при производстве продуктов питания. Отмечено снижение сырьевой 

ценности по мере снижения категории белого сахара, производителям продуктов питания сле-

дует отдавать предпочтение в рецептурах сахару белому категорий экстра и ТС1. Приведены ха-

рактеристики свекловичной мелассы за 2019-2023 гг., которые имеют широкие диапазоны ва-

рьирования, что позволяет удовлетворять дополнительные требования разных промышленных 

потребителей за счет использования определенных партий. Охарактеризованы состав и объ-

емы производства продуктов глубокой переработки мелассы – экстракта, бетаина, обедненной 

мелассы, приведены значения их показателей качества. Представлен ассортимент свеклович-

ного жома и направления его использования. 

Ключевые слова: сахарная свекла, переработка, белый сахар, свекловичная меласса, 

жом, бетаин, характеристика. 

 

SUGAR-BEARING RAW MATERIALS AND ITS PROCESSED PRODUCTS IN RUSSIA 
 

Egorova M.I.1, Puzanova L.N.1 
 

1Federal Agricultural Kursk Research Center 
 

Annotation. The features of the current state of production of domestic sugar-bearing raw ma-

terials and products of its deep processing are considered. It has been shown that sugar beet is one of 
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the most profitable crops in Russia, its gross harvest annually reaches 41.2...54.4 million tons, and its 

share in global production has increased to 13.7%. The data are presented on the increase in sugar 

content in the country since 1981 by 1.92%, due to the transition to hybrids, and the achievements of 

domestic selection and seed production are noted. Based on the results of a study of sugar beet sam-

ples from 5 regions of the Central Black Earth Region for 2019-2023, a reference image of the chem-

ical composition was formed, ensuring a stable state of the food system during processing. The main 

products of sugar beet processing, production volumes and their characteristics are considered. Do-

mestic production of white sugar of about 6...7 million tons annually ensures food independence of 

the country for this product, has export potential. For four categories of crystalline white sugar, the 

average values of the indicators for 2016-2023, standardized by GOST 33222, and additional ones 

determining its technological adequacy in the production of food products are given. It was noted that 

the raw material value decreases as the category of white sugar decreases; food producers should give 

preference to white sugar of extra and TC1 categories in recipes. The characteristics of beet molasses 

for 2019-2023 with wide ranges of variation are given, which makes it possible to meet additional 

requirements of different industrial consumers through the use of certain batches. The composition 

and production volumes of deep processing products of molasses – extract, betaine, and depleted 

molasses – are characterized, and the values of their quality indicators are given. The range of beet 

pulp and its uses are presented.  

Keywords: sugar beet, processing, white sugar, beet molasses, pulp, betaine, characteristics. 

 

Введение. В мире белый сахар полу-

чают из основных сахароносных культур – са-

харной свеклы и сахарного тростника, общие 

площади возделывания которых достигают 

30870,9 тыс. га. Около 80 % белого сахара 

производят из сахарного тростника, доля са-

хара из сахарной свеклы варьирует от 16 до 

22 %. Сахарная свекла – сахароносная куль-

тура умеренного климата и субтропиков, вы-

ращивается как сырье для производства са-

хара в странах Европы, Азии, Америки, Аф-

рики. За период с 2010 г. по 2020 г. общеми-

ровое производство сахарной свеклы воз-

росло с 228 млн т до 253 млн т, при этом вклад 

стран-производителей изменился: доля стран 

Европы сократилась до 47,6 %, Америки – до 

13,3 %; рост отмечен в странах Азии до 18,6 

%, Африки – до 6,7 %; Российская Федерация 

увеличила свою долю в общемировом произ-

водстве до 13,7 % [1]. 

Посевные площади сахарной свеклы в 

мире традиционно концентрируются в сырье-

вых зонах перерабатывающих предприятий, а 

изменения климатических и природных усло-

вий вынуждают сельхозпроизводителей тща-

тельно и обоснованно подходить к выбору 

гибрида и подготовки семян, формированию 

севооборотов, системы удобрений, гербицид-

ной защиты и защиты от стрессов и наиболее 

вредоносных возбудителей болезней. Указан-

ные меры со стороны свеклопроизводителей 

во многом определили состояние свеклоса-

харного комплекса нашей страны, который 

сегодня считается успешным и устойчивым в 

мире, а сахарная свекла – культурой техноло-

гически эффективной и одной из самых мар-

жинальных [2]. Валовые сборы сахарной 

свеклы по стране за последние 8 лет соста-

вили 41,2…54,4 млн т в зависимости от года, 

а хозяйства Центрального федерального 

округа выступают главными производите-

лями, обеспечивая более 50 % валового сбора 

корнеплодов; производство сахара с 1 га по-

севов в среднем превышает 6 т, но варьирует 

по хозяйствам в зависимости от агротехники 

возделывания и достигнутого коэффициента 

извлечения на свеклосахарных заводах. 

Реализация сложных аграрно-пище-

вых технологий в агропромышленном ком-

плексе России должна базироваться на синер-

гетическом подходе и вкладе в общий итого-

вый результат составляющих ее 
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сельскохозяйственной и перерабатывающих 

подсистем [3]. При этом предполагается по-

ставка для переработки технологически адек-

ватного сырья, глубокая его переработка, ди-

версификация производства для выпуска про-

дукции с более высокой добавленной стоимо-

стью. Глубокая переработка сырья преду-

сматривает более полное извлечение полез-

ных компонентов, которое может быть реали-

зовано с учетом знаний о составе сырья и по-

явления инновационных технологий разделе-

ния компонентов. Диверсификация позволяет 

предприятию уменьшить зависимость от 

конъюнктуры специализированного рынка, 

причем стоимость побочных продуктов свек-

лосахарного производства намного превы-

шает стоимость целевого компонента – са-

хара, что гарантирует при диверсификации 

производства получение большей прибыли.   

Свеклосахарная отрасль России в 2022 

г. отметила свое 220-летие, пройдя эволюцию 

от первого завода в селе Алябьево Чернского 

уезда Тульской губернии, выработавшего за 

сезон переработки сырья 4,8 т сахара, до мощ-

ного кластера по выпуску свекловичного бе-

лого сахара с ежегодными объемами 5,7…7,2 

млн т. Такие изменения были обусловлены 

как влиянием общемировых преобразований, 

так и особенностями национального рефор-

мирования. 

Цель исследований – анализ качества 

сахароносного сырья в России и получаемых 

продуктов его переработки.  

Объекты и методы исследования. 

Объектами исследования являлись сахарная 

свекла как сырье для производства сахара в 

России, продукты ее переработки. Предметом 

исследования были показатели качества объ-

ектов и направления использования. В работе 

применяли положения системного анализа, 

обобщения и систематизации. Качество са-

харной свеклы характеризовали показателем 

сахаристости, а также предложенными крите-

риями оценки из показателей, имеющих взаи-

мосвязь с состоянием пищевой системы. Фак-

тические значения характеристик качества 

сахарной свеклы по химическому составу 

были установлены по результатам исследова-

ния 151 образца урожаев 2019-2023 гг., пред-

ставленных гибридами: Рекордина, Армеса, 

Брависсима, БТС 980, Максимелла, Эйфория, 

которые поступали на 14 свеклосахарных за-

водов ряда областей Центрально-Чернозем-

ного региона (ЦЧР) России – Курской, Белго-

родской, Воронежской, Тамбовской, Орлов-

ской. 

Белый сахар характеризовали показа-

телями по ГОСТ 33222 «Сахар белый. Техни-

ческие условия», а также дополнительными: 

мутностью раствора, содержанием составля-

ющих золы – калия, натрия, кальция. Факти-

ческие значения характеристик белого са-

хара, производимого в России, получены по 

результатам мониторинга за период 2016-

2023 гг. Всего было протестировано 250 об-

разцов, выработанных 58 свеклосахарными 

заводами, находящимися в 18 регионах 

страны.  

Мелассу характеризовали показате-

лями по ГОСТ 30561 «Меласса свекловичная. 

Технические условия» и дополнительными: 

содержанием раффинозы, золы, калия, 

натрия, кальция, α-аминного азота, вязко-

стью. Значения характеристик мелассы полу-

чены по результатам исследований 115 образ-

цов мелассы, выработанной в 2019-2023 гг. на 

35 свеклосахарных заводах 14 регионов Рос-

сии – Курской, Белгородской, Воронежской, 

Тамбовской, Орловской, Брянской, Липец-

кой, Рязанской, Пензенской областей, Крас-

нодарского, Алтайского краев, Республик Та-

тарстан, Башкортостан, Мордовия. 

Обсуждение результатов.  

Промышленным сахароносным сы-

рьем в стране являются корнеплоды первого 

года развития растения сахарной свеклы, 

классифицируемые как сочное сырье. Корне-

плоды содержат 75 % воды и 25 % сухих ве-

ществ, в составе которых сахарозы 18…20 %, 

остальные компоненты условно называются 

несахарами. Несахара различают раствори-

мые и нерастворимые, первые входят в 
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состав свекловичного сока в количестве 2,5 

%; вторые – в состав мякоти в количестве 4,5 

%. Из растворимых несахаров в сахарной 

свекле содержится до 2 % органических и 0,5 

% неорганических. В составе растворимых 

органических несахаров около 1,1 % состав-

ляют азотистые соединения: белки, амино-

кислоты и их амиды, бетаин. Безазотистые 

органические вещества сахарной свеклы 

включают органические кислоты, пектин, са-

понин, глюкозу, фруктозу, раффинозу и пр. 

Неорганические растворимые несахара с со-

держанием 0,5 % представлены катионами 

металлов – калия, натрия, кальции, магния и 

др., а также анионами – фосфатами, хлори-

дами, сульфатами, карбонатами и др. 

Исследованиями зарубежных ученых 

за период с 1980 г. по 2012 г. показано увели-

чение сахаристости корнеплодов в Европе 

[4], связанное с применением новых гибридов 

и агротехнологий возделывания, позволив-

шее повысить технико-экономические пока-

затели работы свеклосахарных заводов. При-

веденные на рис. 1 данные об изменении са-

харистости сахарной свеклы в России за сход-

ный период с пролонгацией до 2020 г. пока-

зывают, что также прослеживается тенденция 

ее повышения.  

 
Рисунок 1 – Cахаристость сахарной свеклы в России за период 1981-2020 гг. 

 

Так, в среднем за весь рассматривае-

мый период сахаристость увеличилась на 1,92 

%, но наиболее значительный рост – 1,62 % 

составил с 2001 г., что может быть объяснено 

переходом уже в текущем столетии на ис-

пользование гибридов, имеющих преимуще-

ство перед сортами по своим хозяйственным 

признакам. Для России эпоха гибридов стар-

товала в 1990-х годах, причем в силу сложив-

шихся причин в большинстве это были ино-

странные гибриды. Зарубежный семенной ма-

териал быстро завоевал российский рынок, 

что привело к высокой степени зависимости 

от иностранного селекционного комплекса. 

Для исправления ситуации в стране реализу-

ется научно-техническая программа развития 

сельского хозяйства на 2017-2025 гг. с под-

программой «Развитие селекции и семено-

водства сахарной свеклы в Российской 

Федерации». За время ее действия зареги-

стрирован 31 новый гибрид сахарной свеклы, 

из них 7 уже представлены на рынке [5]. По-

лучило развитие и отечественное семеновод-

ство на современной научно-технической ос-

нове, которое развивают АО «Щелково-Агро-

хим» и ООО «СоюзСемСвекла»; производ-

ство дражированных семян отечественной се-

лекции планируется довести к 2026 г. до 600 

тысяч посевных единиц, что обеспечит при-

мерно 500 тыс. га посевов (при общей пло-

щади в 2024 г. 1168 тыс. га).  

Качество сахарной свеклы должно со-

ответствовать ГОСТ 33884 «Свекла сахарная. 

Технические условия», в котором требования 

по физико-химическим показателям вклю-

чают загрязненность, содержание зеленой 

массы, увядших корнеплодов, корнеплодов с 

сильными механическими повреждениями, а 



  

40 

«КРАХМАЛ И ЕГО ПРОИЗВОДНЫЕ» № 4 (6) / 2024 

из показателей химического состава – только 

сахаристость. В мире последние десятилетия 

в качестве критериев оценки сахарной свеклы 

при приемке выступают сахаристость и со-

держание основных мелассообразующих не-

сахаров: калия, натрия, α-аминного азота. 

Наряду с данными характеристиками, нами 

предложен расширенный набор критериев 

оценки из показателей, имеющих взаимо-

связь с состоянием пищевой системы. Факти-

ческие значения характеристик качества са-

харной свеклы для областей Центрально-Чер-

ноземного региона (ЦЧР) России представ-

лены в табл. 1.  

Таблица 1 – Характеристики качества сахарной свеклы в ЦЧР 

Сх, % РВ, % З, % 

К, 

ммоль/ 

100 г  

Na, 

ммоль/ 

100 г 

α-N, 

ммоль/ 

100 г 

Ч, %  
рН 

сока 

18,70± 

0,36 

0,08± 

0,01 

0,52± 

0,02 

3,43± 

0,15 

1,43± 

0,11 

1,85± 

0,11 

91,01± 

0,31 

6,44± 

0,02 
Примечание: Сх – сахаристость; РВ – содержание редуцирующих веществ; З – содержание золы; К – содержа-

ние калия; Na – содержание натрия; α-N – содержание α-аминного азота; Ч – чистота свекловичного сока; рН 

– реакция среды свекловичного сока. 
 

Приведенные характеристики могут 

являться ориентиром эталона химического 

состава сахарной свеклы для областей ЦЧР. 

Пищевая система производства сахара при 

поступлении сырья обозначенного состава 

будет находиться в стабильном состоянии, га-

рантированно вырабатывая белый сахар вы-

сокого качества, обеспечивая прогнозируе-

мые потери сахарозы в мелассе 1,51 %, а про-

гнозируемый выход сахара 16,29 %. 

Основным целевым компонентом из-

влечения из сахарной свеклы является белый 

сахар. В России производство белого сахара 

осуществляется на 65 свеклосахарных заво-

дах в 20 регионах с ежегодной выработкой 

около 6 млн т, что обеспечивает продоволь-

ственную независимость страны. На рынке 

присутствует вырабатываемый по ГОСТ 

33222 «Сахар белый. Технические условия» 

продукт четырех категорий – экстра, ТС1, 

ТС2, ТС3 в кристаллическом и кусковом 

виде, в виде сахарной пудры. Почти 85 % вы-

рабатываемого свеклосахарными заводами 

белого сахара составляет кристаллический 

сахар категории ТС2, он массово присут-

ствует в торговых сетях, используется в об-

щественном питании, при изготовлении боль-

шинства пищевых продуктов в промышлен-

ных масштабах; 9…11 % – белый кристалли-

ческий сахар категорий экстра и ТС1. Потреб-

ление белого сахара ежегодно варьирует в 

диапазоне 5,8…6,0 млн т, которое распреде-

ляется по сегментам: население – до 55 % об-

щего потребления, предприятия пищевой ин-

дустрии и других отраслей экономики – до 40 

%, общественное питание – до 5 %.  

При производстве пищевых продуктов 

белый сахар используется в разной товарной 

форме и является многофункциональным ин-

гредиентом [6]. В первую очередь, востребо-

вана сладость белого сахара [7], а также его 

способность формировать вкусовой и арома-

тический профиль продукта, структуру за 

счет взаимодействия с другими ингредиен-

тами рецептуры. Ввиду разнообразия ассор-

тимента и структур пищевых масс, для произ-

водства конкретных пищевых продуктов вос-

требованы определенные функциональные 

свойства белого сахара. 

Средние значения характеристик кри-

сталлического белого сахара по категориям 

приведены в табл. 2. 

Как следует из табл. 2, уровень содержа-

ния сахарозы в белом сахаре по мере снижения 

категории уменьшается, а несахаров – увеличи-

вается в 2…5 раз; соответственно падает сырье-

вая ценность сахара. Для использования при 

производстве разнообразных продуктов пита-

ния наиболее предпочтительным является сахар 

белый категорий экстра и ТС1, лишь в отдель-

ных случаях возможно использование сахара ка-

тегории ТС2.  
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Таблица 2 – Фактические характеристики кристаллического белого сахара 

Показатель 
Категория сахара 

экстра ТС1 ТС2 ТС3 

Массовая доля сахарозы по прямой 

поляризации, % 

99,87 ± 

0,012 

99,80 ± 

0,009 

99,77 ± 

0,012 

99,61 ± 

0,043 

Массовая доля редуцирующих ве-

ществ (в пересчете на сухое веще-

ство), % 

0,01 ± 0,001 0,01 ± 0,001 0,02 ± 0,002 0,03 ± 0,003 

Массовая доля золы (в пересчете на 

сухое вещество), % 

0,011 ± 

0,0010 

0,014 ± 

0,0015 

0,024 ± 

0,0012 

0,033 ± 

0,0050 

Цветность в растворе, единиц опти-

ческой плотности (единиц ICUMSA) 
42,1 ± 1,40 58,0 ± 1,44 90,1 ± 3,10 135,0 ± 7,43 

Массовая доля влаги, % 0,02 ± 0,002 0,02 ± 0,004 0,03 ± 0,003 0,04 ± 0,010 

Мутность раствора, единиц оптиче-

ской плотности (единиц ICUMSA) 
11,5 ± 3,09 13,0 ± 2,60 33,4 ± 2,95 48,4 ± 7,73 

Содержание калия, мг/кг 16 ± 3,4 51 ± 16,0 58 ± 6,2 80 ± 17,1 

Содержание натрия, мг/кг 5 ± 0,9 10 ± 2,3 13 ± 1,5 17 ± 2,8 

Содержание кальция, мг/кг 18 ± 4,3 31 ± 5,8 43 ± 4,5 82 ± 8,4 

рН 7,0 ±0,07 7,1 ± 0,08 7,2 ± 0,04 7,4 ± 0,11 
 

Новым целевым продуктом на рынке яв-

ляется свекловичный сахар-сырец по СТО 

45379563-002-2020 «Сахар-сырец свеклович-

ный. Технические условия». По своим характе-

ристикам он аналогичен тростниковому са-

хару-сырцу, отличаясь по некоторым органо-

лептическим и физико-химическим показате-

лям. Необходимость данного продукта стала 

ответом на изменившуюся конъюнктуру рынка 

стран ЕАЭС и ряда стран ближнего зарубежья.  

В «корзину» продуктов переработки са-

харной свеклы входят и основные крупнотон-

нажные побочные продукты – меласса и свек-

ловичный жом. Меласса представляет собой 

межкристальный раствор, отделяемый при цен-

трифугировании утфеля последней ступени 

кристаллизации, из которого дальнейшей кри-

сталлизацией уже невозможно извлечь саха-

розу. На российских свеклосахарных заводах 

она вырабатывается по ГОСТ 30561 «Меласса 

свекловичная. Технические условия» с ежегод-

ными объемами 1,3…1,9 млн т в год. Основ-

ными потребителями мелассы на внутреннем 

рынке страны являются производители хлебо-

пекарных дрожжей, кормопродуктов, спирта, 

сахара и бетаина; экспорт ее составляет около 

500 тыс. т [8]. Кроме традиционных технологий 

переработки мелассы, известны и другие 

направления ее использования: производство 

лимонной и молочной кислот, аминокислот, 

антибиотиков, глицерина, бутанола, ацетона 

биотоплива, пластмасс, красок; меласса ис-

пользуется в качестве компонента смазочной 

добавки буровых растворов для нефтяных и га-

зовых скважин, антигололедного реагента для 

дорог, дорожных покрытий, парковочных стоя-

нок и др. [9, 10]. 

Диапазоны значений характеристик 

свекловичной мелассы приведены в табл. 3. 

Таблица 3 – Характеристики качества свекловичной мелассы 

СВ, % Сх, % РВ, % Р, % З, % К, % Na, % Са, % α-N, % рН 
В, 

Па·с 

75,2 –

85,6 

47,4 –

56,8 

0,1 –

0,9 

0,6 – 

0,9 

7,2 – 

12,5 

2,1 – 

3,7 

0,2 –

0,7 

0,1 –

1,2 

0,2 –

0,33 

5,8 –

8,9 

3,3 –

8,6 

Примечание: СВ – содержание сухих веществ; Сх – содержание сахарозы; РВ – содержание редуцирующих ве-

ществ; Р – содержание раффинозы; З – содержание золы; К – содержание калия; Na – содержание натрия; Са 

– содержание кальция; α-N – содержание α-аминного азота; рН – реакция среды; В – вязкость. 
 

Как видно, химический состав мелассы и ее текучесть имеют широкие 
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диапазоны варьирования в зависимости от 

зоны расположения сахарного завода и 

качества сахарной свеклы, периода 

выработки. Указанное позволяет 

удовлетворять дополнительные требования 

разных промышленных потребителей за счет 

использования определенных партий. 

Свекловичный сушеный жом – жом, 

получаемый путем высушивания и перера-

ботки сырого свекловичного жома, образую-

щегося при выработке сахара из сахарной 

свеклы как обессахаренная свекловичная 

стружка после извлечения из нее сахарозы 

экстрагированием. По внешнему виду – одно-

родная сыпучая масса или цилиндрические 

гранулы различных форм и размеров, с мато-

вой или глянцевой поверхностью серого 

цвета различных оттенков со специфическим 

запахом. Сушеный жом вырабатывают по 

ГОСТ 34874 «Жом сушеный. Технические 

условия», ежегодные объемы его выработки в 

последние годы составляют 1,5…1,9 млн т в 

гранулированном виде, из них мелассирован-

ного – 780…880 тыс. т. 

Сушеный гранулированный жом в ос-

новном применяется при кормлении жвачных 

животных из-за высокого содержания клет-

чатки, но также может быть использован для 

производства высокобелковых кормов за счет 

его ферментации. По сравнению с нативным 

жомом, в ферментированном снижается со-

держание клетчатки на 18 %, происходит рост 

протеина на 125 %, увеличивается содержа-

ние витаминов в 2…20 раз. Свекловичный 

жом – также источник получения пищевых 

волокон, порошкообразных полуфабрикатов 

для пищевой промышленности [11, 12]. 

Сырой жом, как полноценный про-

дукт, имеющий нормативную документацию, 

вышел на рынок лишь в 2019 г., тогда был 

разработан СТО 45379563-001-2019 «Жом 

свекловичный сырой. Технические условия». 

Расширить ассортимент сушеного жома поз-

воляет СТО 45379563-003-2022 «Жом свекло-

вичный с добавкой мелассы. Технические 

условия». 

В России на 3 свеклосахарных заводах 

реализована технология обессахаривания ме-

лассы методом фрактальной хроматографии с 

имитацией движущегося слоя ионообменной 

смолы [13]. Технология обеспечивают полу-

чение следующих продуктов [14]: экстракта, 

бетаинной фракции, рафината. Экстракт – 

обогащенный сахарозой концентрированный 

раствор с содержанием сухих веществ 65…68 

% и чистотой около 93…95 %. Он направля-

ется в технологическую линию производства 

сахара и может быть переработан по разным 

вариантам исходя из достижения качества бе-

лого сахара и избегания накопления несаха-

ров в потоке кристаллизационного отделения. 

За последние годы ежегодная переработка 

мелассы по такой технологии составляет 

около 350 тыс. т мелассы, из нее вырабаты-

вают 110…130 тыс. т белого сахара. При пе-

реработке экстракта образуется т.н. вторич-

ная меласса, имеющая более высокую чи-

стоту и отличающаяся по содержанию неко-

торых несахаров.  

Бетаинная фракция (бетаиновая ме-

ласса) представляет собой густую темноокра-

шенную сиропообразную жидкость с содер-

жанием сухих веществ 62…64 %, содержит 

до 5 % сахарозы, бетаина 30…35 %. Ценным 

составляющим этой фракции является бе-

таин, или триметилглицин – метилированное 

производное аминокислоты глицина. Бетаин 

в виде бетаиновой мелассы широко применя-

ется в животноводстве, птицеводстве, аква-

культуре в виде премикса к кормам для обо-

гащения рациона питания; также он востребо-

ван в качестве биологически активной до-

бавки и фармацевтического препарата [15]. 

Бетаин выпускается в двух формах: жидкий 

по ТУ 9112-004-01503401-2013 «Бетаиновая 

меласса» и ТУ 9112-001-00336214-2017 «Ме-

ласса бетаиновая» и кристаллический по СТО 

01503401-002-2022 «Бетаин сухой натураль-

ный». Общий объем производства в год около 

35 тыс. т жидкого продукта. 

Рафинат (обедненная меласса) – по-

бочный продукт селективного разделения 
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мелассы, из которого удалена сахароза; пред-

ставляет собой темноокрашенный раствор с 

содержанием сухих веществ 65…70 %, саха-

розы в нем 9…15 %, нативные несахара ме-

лассы и продукты их превращений. 

Вырабатывают его по ТУ 9112-002-01503401-

2011 «Меласса обедненная»; общий объем 

производства в год около 120 тыс. т.  

Средние значения характеристик обед-

ненной мелассы приведены в табл. 4. 

Таблица 4 – Характеристики качества обедненной мелассы 

СВ, % Сх, % РВ, % Са, % α-N, % рН  

71,3±0,80 8,9±0,60 0,07±0,02 0,03±0,007 0,52±0,08 10,7±0,20 

Примечание: СВ – содержание сухих веществ; Сх – содержание сахарозы; РВ – содержание редуцирующих ве-

ществ; Са – содержание кальция; α-N – содержание α-аминного азота; рН – реакция среды. 
 

Рафинат (обедненная меласса) имеет 

более низкую экономическую ценность, чем 

сама меласса и используется в качестве удоб-

рения, питательной добавки к кормам живот-

ным, сырья для биогазовых станций, однако 

рассматривается возможность использования 

его в качестве субстрата для производства по-

лигидроксиалканоатов [16, 17] – основы био-

разлагаемых пластиков. 

В целом глубокая переработка сахар-

ной свеклы позволяет не только увеличить 

производство основного целевого продукта – 

белого сахара, но и получить ценные состав-

ляющие сахарной свеклы в виде востребован-

ного бетаина и различных видов жома. 

Современная «корзина» продуктов 

глубокой переработки сахарной свеклы вы-

глядит следующим образом (рис. 2). 

САХАР   БЕЛЫЙ
ЭКСТРА, ТС1, ТС2, ТС3

ГОСТ 33222

САХАР   
КУСКОВОЙ

ТУ  
ПРОИЗВОДИТЕЛЯ

САХАР-СЫРЕЦ
СВЕКЛОВИЧНЫЙ

СТО  45379563-
002-2020

МЕЛАССА  
СВЕКЛОВИЧНАЯ

ГОСТ  30561

МЕЛАССА 
ОБЕДНЕННАЯ 

ТУ 9112-002-
01503401-2011 

БЕТАИН 
жидкий или 

кристаллический 

ТУ  9112-004-01503401-
2013; 

ТУ  9112-001-00336214-
2017;

СТО 01503401-002-2022 

ЖОМ  
СУШЕНЫЙ

ГОСТ 34874

ЖОМ  
СВЕКЛОВИЧНЫЙ 

СЫРОЙ

СТО  45379563-
001-2019

ЖОМ  
СВЕКЛОВИЧНЫЙ 

С   ДОБАВКОЙ 
МЕЛАССЫ

СТО  45379563-
003-2022

 

Рисунок 2 – «Корзина» продуктов переработки сахарной свеклы 

– традиционные продукты    – новые продукты 

В ней присутствуют 3 традиционных 

продукта и 6 новых как результат диверсифи-

кации, причем такие новые продукты расши-

ряют всю линейку традиционных продуктов. 

Вывод. Установлены характеристики 

сахарной свеклы как сырья для производства 

сахара и их значения для 5 областей Цен-

трально-Черноземного региона. Отмечено, 

что при поступлении в технологический по-

ток сырья обозначенного состава пищевая си-

стема будет находиться в стабильном состоя-

нии, обеспечивая высокое качество и выход 

белого сахара. Рассмотрены основные 

продукты переработки сахарной свеклы и их 

характеристики. Для белого сахара четырех 

категорий приведены средние величины по-

казателей, нормируемых ГОСТ 33222, и до-

полнительных, определяющих его технологи-

ческую адекватность. Отмечено снижение 

сырьевой ценности по мере снижения катего-

рии белого сахара. Дана характеристика свек-

ловичной мелассы и продуктов ее глубокой 

переработки – бетаина, обедненной мелассы, 

приведены значения показателей качества. 

Представлен ассортимент свекловичного 

жома и направления его использования. 
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Аннотация. Обусловлена необходимость рециклинга отходов и переработки побочного 

сырья в сельскохозяйственном производстве. Представлены примеры отходов животноводства, 

которые можно рассматривать в качестве побочного сырья. Содержатся основные направления 

их использования, примеры современных технологий и оборудования по переработке побоч-

ного сырья и отходов на кормовые, технические и другие цели, особенно биоэнергетику. 
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Abstract. The necessity of waste recycling and processing of by-product raw materials in 

agricultural production is determined. Examples of livestock waste that can be considered as by-

product raw materials are presented. The main directions of their use, examples of modern technolo-

gies and equipment for processing by-product raw materials and waste into feed, technical and espe-

cially bioenergy are contained. 

Keywords: technology, by-product raw materials, waste, processing, ecology, agricultural 

production. 

 

Введение. Производство основного 

сельскохозяйственного продукта в животно-

водстве связано с образованием большого ко-

личества продуктов жизнедеятельности сель-

скохозяйственных животных и птицы. Эта 

часть, содержащая значительное количество 

ценных веществ, в данном производственном 

процессе не используется, переходит в так 

называемые отходы производства, которые 

являются ценными побочными продуктами 

или вторичным сырьем для производства до-

полнительной продукции.  

В соответствие с Федеральным зако-

ном от 14 июля 2022 г. № 248-ФЗ «О побочных 

продуктах животноводства и о внесении изме-

нений в отдельные законодательные акты 

Российской Федерации» (вступившем в силу с 

01 марта 2023 г.) животноводы могут сами 

определять статус образовавшихся в процессе 

производства навоза, помета, подстилки, сто-

ков, перерабатывать их как побочные про-

дукты животноводства или считать отходами, 

внося плату за негативное воздействие на 

окружающую среду. Для регулирования дан-

ной деятельности Минсельхоз России утвер-

дил Приказ от 07.10.2022 № 671 «Об утвер-

ждении порядка, сроков и формы направления 

уведомления об отнесении веществ, образуе-

мых при содержании сельскохозяйственных 

животных, к побочным продуктам животно-

водства» (зарегистрирован 28.10.2022 № 

70738). Однако в каком бы качестве не 
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выступали данные продукты, образуемые при 

содержании сельскохозяйственных животных 

и птицы, работать с ними необходимо и целе-

сообразно для обеспечения экологических 

норм и защиты окружающей среды. 

Объектом исследования являлись тех-

нологии рециклинга и ресурсосбережения в 

сельскохозяйственном производстве, пер-

спективные решения, предлагаемые исследо-

вателями в данной сфере. 

Задачами исследования являлось: 

установить перспективные направления ис-

пользования побочного сырья и отходов сель-

скохозяйственного производства; выбрать 

разработки производственных и научных 

учреждений в данной области, позволяющие 

повысить ресурсосэффективность. 

В качестве материалов исследования 

были использованы информационные мате-

риалы электронных библиотек, профильных 

российских и зарубежных научных организа-

ций и промышленных компаний; интернет-

ресурсы. 

Исследование проводилось с помо-

щью информационно аналитического мони-

торинга, анализа и обобщения открытых ин-

формационных источников об инновацион-

ных решениях в кормопроизводстве. 

В настоящее время существует не-

сколько основных направлений использования 

навоза, помета, подстилки, стоков, их краткая 

характеристика представлена в таблице 1. 

Таблица 1 – Основные направления использования побочного сырья и отходов сельскохозяйственного 

производства 
Название 

способа 

Краткая характеристика, примеры 

Компости-

рование 

Требуются специальные площадки, специализированная техника, влаговпитывающие матери-

алы. При производстве компоста 30-40% ценных питательных веществ может улетучиваться в 

газообразном виде, нанося ущерб окружающей среде. Для повышения эффективности техноло-

гии и снижения негативного воздействия на окружающую среду необходимо использование эф-

фективных микроорганизмов. В качестве примера подобного микробиологического препарата 

можно привести Байкал ЭМ, который применяется не только как ускоритель созревания компо-

ста, но и в качестве «живого» удобрения. В составе содержатся азотфиксирующие и молочно-

кислые бактерии, дрожжи, грибки, фотосинтезирующие бактерии. Как пример оборудования - 

компания ABONO® специализируется на разработке и внедрении передовых технологических 

решений на основе Наилучших Доступных Технологий, связанных с управлением органиче-

скими отходами, в том числе компостирования.  

Производ-

ство корма 

Требуются высокотемпературная обработка, специализированная техника, зачастую фермента-

ция. В готовом продукте содержится 20-30% сырого протеина, при кормлении смешивают с ком-

бикормом или сенажом. Для сокращения выделения фосфора, азота и аммиака, и улучшения 

уровня переваримости таких кормов, в европейских странах применяют кристаллические амино-

кислоты. ООО НПП «А-Инжиниринг» производит линии экструдирования биоотходов AGRO-

ех BIO производительностью от 0,7 до 2,0 т/ч. 

Биоэнерге-

тика 

Требуется специальное оборудование и техника. Обеспечиваются нейтрализация вредных био-

логических газов; выработка экологичных удобрений; получение метана и газообразного топ-

лива; бесфреоновое охлаждение; производство «сухого» льда, соды и т. д. (например технологии 

термической деполимеризации, взрывная). 

Компания ООО «ГРИНТЕК» предлагает линию типовых установок БЭУ различной производи-

тельности по производству биогаза, которые предназначены для переработки органических от-

ходов сельскохозяйственного производства.  

Технология получения альтернативной энергии, реализуемая с помощью биокомплексов ЭВО-

БИОС, отличается доступностью и экономической эффективностью. Полученный биогаз не тре-

бует дополнительного обогащения и очистки. Все комплектующие производятся на территории 

России.  

Поточный биореактор изготовитель ООО «Биотехкомп» производит универсальное органиче-

ское удобрение эффлюент и вырабатывает биогаз - метан, который можно накапливать в отдель-

ном резервуаре и использовать для отопления фермы, выработки электричества или заправки 

транспорта и сельхозтехники. Биореактор разработан в сотрудничестве с Самарской государ-

ственной сельскохозяйственной академией.  

Подобным оборудованием с большей производительностью является биореактор ООО «Сель-

хозБиоГаз». 
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Рыбопро-из-

водство 

Реализуется через систему рыбоводно-биологических прудов, включающую четыре этапа (кас-

када), обеспечивает получение очищенной воды для технических нужд и свежей рыбы. Имеется 

технология, разработанная институтом механизации животноводства ИМЖ – филиала ФГБНУ 

ФНАЦ ВИМ. 

Вермику-

льтура, пере-

рабо-тка 

насекомы-ми 

Использование для утилизации животноводческих отходов земляных червей широко распро-

странено во многих развитых странах, для этого требуется популяция червей и площадка для 

разведения. Обеспечивает: утилизацию отходов; производство кормового белка; повышение 

плодородия почвы, но биомасса червей может накапливать тяжелые металлы. Переработку лю-

бых органических отходов на корм животным можно осуществлять с помощью насекомых, при-

мером может служить завод «Энтопротэк» в Пензенской области. Это первая компания в стране, 

которая начала применять технологию выращивания личинок мух черная львинка на органиче-

ских отходах в промышленных объемах. При таком способе утилизации органики в атмосферу 

выделяется на 85% меньше свалочных и парниковых газов, чем при компостировании. Подобные 

технологии продвигают и компании МИП НордТехСад, ООО «Новые биотехнологии». 

Эффективным способом переработки 

и дальнейшего использования отходов явля-

ется изготовление твердых видов топлива, та-

ких как пеллеты или брикеты. Подобное топ-

ливо отличается достаточно большой тепло-

творной способностью и невысокой стоимо-

стью. Например, в Ростовской области 

компания «Астон» планирует обеспечивать 

тепловой энергией новые маслоэкстракцион-

ные заводы только за счет сжигания подсол-

нечной лузги. [8,9]. Ниже рассмотрим при-

меры разработок и технологий переработки 

отходов в твердое топливо, которые обоб-

щены в таблице 2 [1, 9-13]. 

Таблица 2 – Краткая характеристика переработки растительных отходов в твердое топливо 

Название Краткая характеристика 

Технология, реализуемая на уста-

новке с ультразвуковым деструкто-

ром Костова с непрерывной шнеко-

вой загрузкой и индукционным 

нагревом 

Получают биотопливо, изготовленное из отходов древесины. Топливо об-

ладает высокой теплотворной способностью и невысокой по сравнению с 

дизелем и электричеством ценой. Технология обеспечивает возможность 

автоматизации котельных, социальные выгоды. 

Методика оценки топливного, элек-

троэнергетического и  

теплоэнергетического потенциалов 

твёрдого биотоплива из раститель-

ных и древесных отходов 

Может быть использована при разработке программ развития региональ-

ной энергетики на базе ВИЭ и эколого-экономического обоснования при-

нимаемых инвестиционных решений, реализована на базе электронных 

таблиц Excel. 

Производство высококалорийного 

топлива из лигнифицированного 

остатка от соломы злаковых 

В результате реализации обеспечивается устойчивое автотермическое го-

рение продуктов переработки растительного сырья с содержанием лигнина 

18-60%; длина топливного факела позволяет использовать камеры сгора-

ния, близкие по параметрам к газомазутным. Для биотехнологического 

предприятия, перерабатывающего 30 тыс. т соломы в год, сформулировано 

предложение «Строительство котельной на твердом дисперсном лигнин-

содержащем топливе». Проведенная оценка эффективности проекта пока-

зала, что срок окупаемости составляет 1,1 года. 

Производство топливных брикетов 

из соломы в процессе уборки зерно-

вых 

С целью снижения количества промежуточных операций и стоимости го-

тового продукта предлагается исключить погрузочные и транспортные 

операции и осуществлять прессование пожнивных остатков в брикеты 

непосредственно в процессе уборки зерновой части. Для реализации дан-

ной технологии необходима разработка прицепного мобильного агрегата, 

состоящего из бункера с устройством для обогащения измельченной массы 

связующими растворами и подачи в камеру пресса и емкости для готового 

продукта.  
 

На основании анализа обработанных 

информационных источников установлено, 

что по каждому изученному направлению ре-

циклинга имеются перспективные техноло-

гии и разработки. Применение отходов для 

биоэнергетики перспективно и имеет значи-

тельный потенциал развития. Производство 

различных альтернативных источников энер-

гии будет способствовать ресурсосбереже-

нию и сохранению природных ресурсов. Та-

кое топливо получается из отходов или вто-

ричного и побочного сырья, что положи-

тельно сказывается на развитии зеленой эко-

номики в России.  
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Круглый стол «Развитие переработки картофеля, овощей и плодов в России: 

сдерживающие факторы и пути их преодоления» состоится 22 января 2025 года 

в павильоне №1 МВЦ «Крокус Экспо» в рамках выставки «АГРОТЕХ 2025» 

В программу мероприятия включены вопросы:   

📎 перспективы переработки картофеля на картофелепродукты;  

📎 переработка картофеля на крахмал;   

📎 применение холодильной технологии при хранении плодоовощной продукции;   

📎 инновационные решения для переработки и хранения картофеля;   

📎 использование антиоксидантов при переработке картофеля и овощей;   

📎 способы сушки плодоовощной продукции с применением СВЧ-энергоподвода;   

📎 состояние и перспективы развития переработки картофеля фри;   

📎 перспективы использования продуктов переработки тыквы;   

📎 обеспечение высоких потребительских свойств овощей и плодов при их длительном  

хранении путем использования технологии акустической заморозки и др.   

  

📌 Организатор: ВНИИ крахмала и переработки крахмалосодержащего сырья (ВНИИК)  

филиал ФГБНУ «ФИЦ картофеля имени А.Г. Лорха».   

   

📌 Модератором выступит:   

🎤 Бызов Василий Аркадьевич - Директор Всероссийского научно-исследовательского  

института крахмала и переработки крахмалсодержащего сырья - филиала ФГБНУ «ФИЦ  

картофеля имени А.Г. Лорха».   

    

📌 Дата проведения: 22 января 2025 г.,12.45-14.15.   

Место проведения: Конференц-зал Е, выставочный зал 1, павильон 1, МВЦ «Крокус Экспо». 
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НОВОСТНАЯ КОЛОНКА 
 

Итоги конференции ВНИИК по глубокой переработке крахмалсодержащего  

и инулинсодержащего сырья 

19 сентября 2024 года во Всероссийском 

научно-исследовательском институте крахмала и 

переработки крахмалсодержащего сырья состоя-

лась международная научно-практическая конфе-

ренция о текущем состоянии и перспективах раз-

вития технологий глубокой переработки крахмал-

содержащего и инулинсодержащего сырья. В рам-

ках празднования 300-летия Российской академии 

наук собрались более 100 ученых и специалистов 

из пяти стран: Белоруссии, Казахстана, Китая, Рос-

сии и Турции, проведя более 40 онлайн-соедине-

ний в течение мероприятия. 

Директор ВНИИК, кандидат сельскохо-

зяйственных наук Василий Аркадьевич Бызов, от-

крывая конференцию, отметил значительный ин-

терес к событию со стороны специалистов, уче-

ных и аспирантов, занимающихся глубокой пере-

работкой сельскохозяйственного сырья. 

Приветствия к участникам конференции 

были направлены: председателем Комитета Госу-

дарственной Думы по аграрным вопросам, акаде-

миком РАН, доктором сельскохозяйственных 

наук, профессором Владимиром Ивановичем Ка-

шиным, главой городского округа Люберцы Мос-

ковской области Владимиром Михайловичем 

Волковым.  

С приветствием от Академика-секретаря 

отделения сельскохозяйственных наук РАН, Ака-

демика РАН Лобачевского Я.И, выступила 

Академик РАН, д.т.н., профессор, главный науч-

ный сотрудник ФГБНУ «ФНЦ пищевых систем 

им. В.М. Горбатова» Ирина Михайловна Чернуха.  

 
Все выступавшие подчеркнули актуаль-

ность тематики конференции и ее важность в ре-

шении вопросов инновационного развития от-

расли переработки сельскохозяйственного сырья. 

Заместитель министра сельского хозяй-

ства и продовольствия Московской области 

Дмитрий Симонович Черепнин подчеркнул важ-

ность вклада специалистов ВНИИК в разработку 

научно-практических основ глубокой перера-

ботки зерновых культур и картофеля для произ-

водства различных продуктов на их основе. 
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Глубокая переработка зерна считается ключевым 

направлением для увеличения добавленной стои-

мости продукции, стимулируя развитие всего 

сельскохозяйственного сектора. Конференция 

включала в себя широкий спектр докладов и пре-

зентаций, охватывая как актуальные исследова-

ния, так и новейшие технологии в области глубо-

кой переработки крахмалсодержащего и инулин-

содержащего сырья. 

В работе конференции принимали участие 

руководители ассоциации: Татьяна Валентиновна 

Савенкова, президент российских производите-

лей пищевых ингредиентов, д.т.н., профессор, ди-

ректор НИИ качества, безопасности и технологий 

специализированных пищевых продуктов 

ФГБОУ ВО «РЭУ им. Г.В. Плеханова»; Олег Иго-

ревич Радин, президент Ассоциации глубокой пе-

реработки зерна «Союзкрахмал», к.с.-х.н.; Сергей 

Николаевич Лупехин, председатель картофель-

ного союза России; Алексей Равильевич Аблаев, 

президент Российской биотопливной организа-

ции, к.т.н.; Салман Айндиевич Атуев, исполни-

тельный директор Ассоциации топинамбур.  

Большая группа иностранных ученых и 

специалистов выступили с докладами: Месут Ке-

мал, директор по развитию бизнеса компании 

«Чемсан», Турция; Нурлан Буратович Даутканов, 

к.т.н., вед.научн.сотр. Казанского НИИ пищевой 

и перерабатывающей промышленности; Даригаш 

Арыновна Шаймерденова, д.т.н., гл. научн. сотр. 

ТОО «Научно-производственное предприятие 

«Инноватор»; Рефик Алтунал, генеральный ди-

ректор компании «Имаш МилВит», Турция; 

Дмитрий Александрович Зайченко, заместитель 

генерального директора НПЦ Национальный ака-

демии Беларуси по продовольствию. 

Привлечение специалистов и ученых из 

разных стран, обмен опытом и знаниями, а также 

обсуждение перспективных направлений разви-

тия в области переработки сырья сделали конфе-

ренцию эффективным мероприятием, призван-

ным способствовать развитию и совершенствова-

нию отрасли в целом. Высокий интерес и актив-

ное участие ученых и специалистов в дискуссиях 

подчеркнули значимость проведенного меропри-

ятия и практическую важность выносимых на об-

суждение тематик. Все эти усилия призваны спо-

собствовать развитию инноваций и совершен-

ствованию отечественной и мировой промышлен-

ности в области глубокой переработки крахмал-

содержащего и инулинсодержащего сырья. 

 

95-летие Чаплыгинского крахмального завода 

 

7 октября 2024 Чаплыгинский крахмаль-

ный завод отметил свое 95-летие. В торжествен-

ной обстановке работники старейшего предпри-

ятия района принимали поздравления с этой 

юбилейной датой. Торжество началось с показа 

видеоролика о славной 95-летней истории за-

вода. 

С приветственным словом к сотрудникам обра-

тился учредитель акционерного общества Левон 

Арсенович Баласанян. Коллектив крахмального 

завода, по его словам, является одной дружной 

семьей, и поблагодарил всех работников завода 

за добросовестный многолетний труд. 
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Генеральный директор завода Николай Иванович 

Горбылев также тепло поздравил коллег с юби-

леем и вручил грамоты старейшим сотрудникам и 

ветеранам завода. Глава администрации Чаплы-

гинского района Юрий Алексеевич Сазонов по-

здравил коллектив предприятия и пожелал эконо-

мической и финансовой стабильности, дальней-

шего наращивания объемов производства, надеж-

ных партнеров, крепкого здоровья и мирного неба 

над головой.  

От имени коллектива ВНИК заводчан по-

здравил зам. директора по научной работе Лукин 

Н.Д., который отметил, что научно-техническое 

сотрудничество между ВНИИК и АО «Чаплыгин-

ский крахмальный завод», продолжается многие 

годы, которые связали наши коллективы узами 

взаимоуважения и тёплых дружественных отно-

шений. В тесном творческом сотрудничестве от-

рабатывались новые технологии и новые виды 

оборудования как по переработке картофеля, так 

и при переходе на переработку кукурузного зерна. 

При поддержке ВНИИК на заводе было освоено   

производства нескольких видов модифицирован-

ных крахмалов. В настоящее время по рекоменда-

циям ВНИИК создается линия производства сгу-

щенного кукурузного экстракта, что позволит 

улучшить ситуацию экологического характера. 

Достигнута договоренность о научно-техниче-

ском сотрудничестве в области совершенствова-

нии технологии повышения биоразлагаемости 

полимерных материалов на основе крахмала и 

других природных полимеров.  

В этот же день в память о праздновании 

юбилейной даты на территории предприятия по-

садили большую голубую ель, а вскоре здесь пла-

нируется построить зеленую зону отдыха. 

 

ВНИИК представил научную разработку на XXVI Российской агропромышленной  

выставке «Золотая осень 2024» 

Ежегодно ученые Всероссийского 

научно-исследовательского института крахмала и 

переработки крахмалсодержащего сырья – фили-

ала ФГБНУ «ФИЦ картофеля имени А.Г. Лорха» 

принимают активное участие в отраслевых кон-

курсах на Всероссийской агровыставке «Золотая 

осень». В этом году Институт представил нова-

торский проект, посвящённый разработке и внед-

рению инновационной технологии конструирова-

ния белковых продуктов. Активная работа науч-

ного коллектива Института Гольдштейна Влади-

мира Георгиевича совместно с коллегами — В.А. 

Бызовым, Н.Р. Андреевым, Л.В. Адикаевой, А.А. 

Мирошниковым, Е.А. Рахманиной, Т.Г. Калини-

ной, А.А. Морозовой, А.В. Семеновой была удо-

стоена Золотой медали, что свидетельствует о вы-

соком уровне оценки и признании их вклада в раз-

витие агропромышленного комплекса. Проект де-

монстрирует оригинальный подход к созданию 

белковых продуктов, обеспечивая не только улуч-

шение их пищевых свойств, но и расширение диа-

пазона вкусовых характеристик и текстур. 

Инновационная методология, представ-

ленная научным коллективом Института, откры-

вает новые горизонты в области белковой биохи-

мии и технологии пищевых продуктов. Разра-

ботка направлена на оптимизацию процессов по-

лучения белков, что может значительно повысить 

их усвояемость и биологическую ценность для че-

ловека. 

Золотая медаль не только является показа-

телем высокой оценки их научной работы, но и 

служит стимулом для дальнейших исследований 

и разработок. Они демонстрируют потенциал 

трансформации агропромышленного сектора, 

внедряя передовые научные подходы для реше-

ния актуальных задач питания. 
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Активная работа научного коллектива Ин-

ститута позволяет ежегодно представлять на агро-

промышленной выставке интересные и конкурен-

тоспособные инновационные проекты. Их работа 

вносит значимый вклад в развитие пищевой науки 

и технологий, способствуя улучшению качества 

жизни и здорового питания. 

Кроме того, на Всероссийской агровы-

ставке «Золотая осень – 2024» было подписано 

соглашение между Институтом и ООО «АМИ-

РОСТ». Предмет соглашения - строительство 

производственного комплекса по глубокой пере-

работке кукурузного зерна с производственной 

мощностью 1500 тонн в сутки. Это позволит про-

изводить новые импортозамещающие продукты 

глубокой переработки кукурузного сырья, а также 

продукты, ориентированные на экспорт в друже-

ственные страны. 
 

Форум «Научное обеспечение продовольственной безопасности 

в условиях глобальных вызовов» 

10 октября 2024 г. состоялся Форум 

«Научное обеспечение продовольственной без-

опасности в условиях глобальных вызовов» в 

рамках 26-ой Агропромышленной выставки «Зо-

лотая осень».  

В рамках указанного Форума проведена 

тематическая Секция «Актуальные вопросы обес-

печения технологического суверенитета пищевой 

индустрии». 

В указанных мероприятиях от Всероссий-

ского научно-исследовательского института крах-

мала и переработки крахмалсодержащего сырья – 

филиала Федерального государственного бюджет-

ного научного учреждения «Федеральный иссле-

довательский центр картофеля имени А.Г. Лорха» 

приняли участие: директор – В.А. Бызов, руково-

дитель научного направления – Н.Р. Андреев, ве-

дущий научный сотрудник отдела глубокой пере-

работки крахмалсодержащего сырья – В.Г. Голь-

дштейн, контрактный управляющий – А.А. Ми-

рошников, помощник директора – А.А. Шигаева. 

Более 400 учёных и экспертов со всей 

страны обсудили актуальные вызовы и риски, от 

которых зависит продовольственная безопас-

ность государства. Среди них — глобальные 

климатические изменения, состояние и исполь-

зование земельного потенциала, комплексное 

развитие сельских территорий и многое другое. 

Основными темами обсуждения стали 

вопросы научного обеспечения продовольствен-

ной безопасности страны, тиражирование поло-

жительного регионального опыта в этой работе, 

а также подготовка кадров, в том числе научных 

в сфере АПК. Большое внимание было уделено 

одному из самых серьезных вызовов – формиро-

ванию технологического суверенитета агропро-

мышленного комплекса.  

 
Рассмотрены меры по его обеспечению на 

основе импортозамещения. В разработке и реали-

зации этих мер, решающая роль отводится аграр-

ной науке.
 

XVII ежегодная Международная научно-практическая конференции молодых учёных  

и специалистов «Пищевые технологии будущего: инновационные идеи и научный поиск» 

С 16 по 17 октября 2024 года во 

ВНИИМС – филиале ФГБНУ «ФНЦ пищевых 

систем им. В.М. Горбатова», расположенном в 

городе Углич, состоялась XVII ежегодная Меж-

дународная научно-практическая конференция 

молодых ученых и специалистов на тему  «Пи-

щевые технологии будущего: инновационные 

идеи и научный поиск», приуроченная к 80-ле-

тию данного института. 
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Конференция открылась приветственным 

словом директора ФГБНУ «ФНЦ пищевых си-

стем им. В.М. Горбатова», доктор технических 

наук О.А. Кузнецовой, а также представителей 

отрасли: директора ВНИИ маслоделия и сыроде-

лия, кандидата технических наук Г.Н. Рогова, и 

генерального директора ООО «Угличская био-

фабрика», доктора физико-математических наук 

Д.В. Фурсаева. В мероприятии приняли участие 

более 50 молодых ученых из России и Беларуси. 

В ходе дискуссий участники сосредоточи-

лись на фундаментальных и прикладных исследо-

ваниях в таких областях, как мясная, молочная, 

сыродельная и маслодельная промышленности, а 

также кондитерское, консервное, хлебное и пиво-

варенное производство. Обсуждались также во-

просы, касающиеся производства зерна, крахма-

лопродуктов и пищевых добавок.  
На второй день конференции участникам 

была организована экскурсия на Угличский 

сыродельно-молочный завод, где они продол-

жили работу конференции и ознакомились с дея-

тельностью музея СырКультПросвет. Экскур-

санты получили ценную информацию о сырова-

рении в Угличе и в России в целом. 

Дополнительно состоялся мастер-класс по 

органолептической оценке сыров и масла, кото-

рый провели ведущие специалисты ВНИИМС – 

филиала ФГБНУ «ФНЦ пищевых систем им. В.М. 

Горбатова». Молодые ученые были удостоены 

Дипломов Отделения сельскохозяйственных наук 

РАН.  

От ВНИИК – филиала ФГБНУ «ФИЦ кар-

тофеля имени А.Г. Лорха» в конференции при-

няли участие: заместитель директора И.С. Усачев 

и заведующий сектором функциональных про-

дуктов питания Д.А. Соломин с докладом на 

тему: «Особенности печати на биоразлагаемых 

полимерных пленках»; заведующая лабораторией 

технологии модификации крахмала Л.Б. Кузина с 

докладом на тему: «Применение метода опреде-

ления резистентности крахмала в разработке тех-

нологий функциональных продуктов», а также 

младший научный сотрудник В.Д. Коротков, 

представивший стендовый доклад на тему: «То-

пинамбур как сырье для производства инулина». 

В заключение организаторы мероприятия 

выразили благодарность участникам и гостям 

конференции за их плодотворную работу и выска-

зали надежду на продолжение сотрудничества в 

следующем году. 
 

Юбилей ФГБУ НИИПХ Росрезерва 

В период с 17 по 19 октября 2024 года со-

стоялась Международная научно-практическая 

конференция, приуроченная к 85-летию ФГБУ 

НИИПХ Росрезерва.  

И.о. директора Юрий Иванович Никит-

ченко, кандидат военных наук проинформировал 

присутствующих об исторических этапах созда-

ния научной школы о длительном хранении, заве-

рив, что опыт, накопленный несколькими поколе-

ниями ученых, поспособствует Институту дина-

мично развиваться в современных непростых 

условиях, чутко откликаясь на запросы времени. 

Подробно было рассказано о значимых научных 

достижениях и перспективных направлениях 

научных исследованиях Института. 

Поздравляя коллег с юбилеем, дирек-

тор ВНИИК Василий Аркадьевич Бызов выра-

зил сердечную благодарность за огромный 

вклад НИИПХ Росрезерва в организацию по-

лярных экспедиций на Таймыр и в реализа-

цию Арктической стратегии Российской Фе-

дерации.  

Одной из ключевых целей этой страте-

гии является обеспечение фундаментальных и 

прикладных научных исследований, направлен-

ных на создание современных научных основ 

управления арктическими территориями.  

Вручая Ю.И. Никитченко Благодарствен-

ное письмо Василий Аркадьевич отметил, что 

ВНИИК гордится участием совместно с НИИПХ 

в двух арктических экспедициях.  

В экспедиции «Арктика 2010», которая 

была посвящена 165-летию Русского географиче-

ского общества, принял участие Николай Дмит-

риевич Лукин, заместитель директора ВНИИК по 

научной работе. Цели и программа экспедиции 

превзошли по масштабности все предыдущие.  



  

56 

«КРАХМАЛ И ЕГО ПРОИЗВОДНЫЕ» № 4 (6) / 2024 

  

 

Были осуществлены новые перспектив-

ные закладки и эксперименты.  

Пятая по счёту экспедиция прошла в 

2016 г. В экспедиции приняли участие ФГБУ 

НИИПХ Росрезерва и 13 научно-исследова-

тельских институтов Российской академии 

наук. Участником от ВНИИК был директор – 

Лукин Дмитрий Николаевич. В ходе экспеди-

ции впервые прошла закладка промышленных 

товаров и нефтепродуктов. По результатам 

предыдущих экспедиций все изъятые образцы 

были, проанализированы, результаты изло-

жены в научных отчётах за 2004, 2010 и 2016 

года.  

По результатам полученных данных в 

2021 г. выпушено второе издание книги «Вечная 

мерзлота. На страже качества продуктов». 

 

Совет молодых ученых и специалистов ВНИИК 

11 ноября 2024 года во Всероссийском 

научно-исследовательском институте крахмала и 

переработки крахмалсодержащего сырья прошло 

первое заседание Совета молодых ученых и спе-

циалистов ВНИИК.  

В состав совета вошли десять талантли-

вых молодых ученых, решивших взять на себя от-

ветственность за осуществление перспективных 

исследований в рамках института. Председателем 

Совета молодых ученых избран Соломин Д.А., 

руководитель сектора продуктов функциональ-

ного назначения, заместителем председателя и 

секретарем совета избрана Данилина О.А., инже-

нер по закупкам. Их желание и стремление к ак-

тивной научной работе наделяют совет энергией 

и перспективностью.  

Среди приглашенных слушателей на ме-

роприятии присутствовал член совета молодых 

ученых и специалистов ФГБНУ «Федерального 

исследовательского центра картофеля имени А.Г. 

Лорха» – Жук О.Ю. 

Обсуждение и выдвижение идей на засе-

дании Совета охватили широкий спектр научных 

вопросов, касающихся планов и направлений 

деятельности ВНИИК на предстоящий 2025 год. 

Сочетание опыта старших ученых, директора ин-

ститута, к.с.-х.н. Бызова В.А., заместителя дирек-

тора по научной работе, д.т.н. Лукина Н.Д., руко-

водителя научного направления, д.т.н. Андреева 

Н.Р. и свежих идей молодежи позволило опреде-

лить эффективное стратегическое видение разви-

тия института. 

В обсуждении на заседании также затро-

нули важные вопросы, связанные с участием мо-

лодых ученых в международных и национальных 

научных конференциях и форумах. Члены Совета 

акцентировали внимание о необходимости поощ-

рения активного участия молодежи в различных 

научных мероприятиях, что способствует их про-

фессиональному росту и позволяет обмену опы-

том с коллегами из других научных учреждений.  

Особый упор был сделан на вопрос под-

держки молодых ученых. Были обсуждены меха-

низмы создания стимулов для исследований, а 

также пути наставничества и обучения, направ-

ленные на развитие талантливых научных кадров. 

Эти инициативы считаются ключевыми для обес-

печения перспективного развития научного сооб-

щества ВНИИК и стимулирования инновацион-

ного подхода к решению научных задач. 

 

Вручение Благодарственного письма ВНИИК директору ФГБУ 
НИИПХ Росрезерва Ю.И. Никитченко 
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МГУ приветствует первую Международную конференцию о перспективах  

клубневых и корнеплодных культур 

19 ноября 2024 года на экономическом фа-

культете МГУ состоялась I Международная 

научно-практическая конференция «Перспективы 

развития производства и переработки клубневых 

и корнеплодных культур» (Корнеплоды и клубни 

– 2024). Организаторами мероприятия выступили 

кафедра агроэкономики экономического факуль-

тета МГУ имени М.В. Ломоносова, Евразийский 

центр по продовольственной безопасности МГУ и 

Федеральный исследовательский центр карто-

феля имени А.Г. Лорха. Конференция прошла в 

смешанном формате онлайн-интерактивного и 

очного участия, а также на платформе Сберджаз. 

В работе конференции приняли участие 

более 50 человек, представляющих различные 

учреждения и организации, включая МГУ, ФИЦ 

картофеля имени А.Г. Лорха, Российский универ-

ситет дружбы народов, и другие. Среди выступа-

ющих с докладами были специалисты по агроно-

мии, биологии растений и других отраслях, пред-

ставители из различных стран. 

ВНИИК на конференции представляли: ди-

ректор института Бызов В.А. с темой доклада «Раз-

витие возделывания и промышленной переработки 

топинамбура» и контрактный управляющий Ми-

рошников А.А. с темой «Возделывание цикория в 

Костромской и Московской областях».  
Основными темами, затронутыми в ходе 

конференции, были новые методы и средства био-

логической защиты растений, а также вопросы о 

повышении урожайности и качества продукции.  

По итогам мероприятия были сформули-

рованы рекомендации по дальнейшим исследова-

ниям в данной области, а также принято предло-

жение о проведении подобной конференции еже-

годно.  

Организацией и проведением конферен-

ции занимались высококвалифицированные спе-

циалисты и научные сотрудники, включая ка-

федру агроэкономики МГУ и Евразийский центр 

по продовольственной безопасности. 

 

Ежегодный специализированный форум «Грейнтек» 

19 ноября 2024 стартовал «Грэйнтек» – 

ежегодный специализированный Форум по глу-

бокой переработке зерна/сахарной свеклы и про-

мышленной биотехнологии.  

Форум проводится для дальнейшего раз-

вития государственных программ, ведущие спе-

циалисты выступили на различные темы. 

Открытие форума началось со вступи-

тельного слова председателя оргкомитета, канд. 

техн. наук – Алексея Равильевича Аблаева, прези-

дента ассоциации «Союзкрахмал», канд. с.-х. 

наук – Олега Игоревича Радина и др.  

ВНИИК - филиал ФГБНУ «ФИЦ карто-

феля имени А.Г. Лорха» представили: Василий 

Аркадьевич Бызов, канд. с.-х. наук, директор с до-

кладом на тему: «Развитие технологических ин-

новаций глубокой и комплексной переработки 

крахмалосодержащего и инулинсодержащего сы-

рья»; Владимир Георгиевич Гольдштейн, д-р. 

техн. наук, заведующий отделом глубокой пере-

работки крахмалосодержащего сырья с докладом 

на тему: «Возможность применения ферментов 

отечественного производства для глубокой пере-

работки зерна» и Лидия Борисовна Кузина, аспи-

рант, заведующая лабораторией технологии 
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модификации крахмала с докладом на тему: «Тех-

нологии модифицированных крахмалов пище-

вого и технического назначения». 

21 ноября 2024 в рамках форума 

«Грейнтек» состоялся семинар «ГрейнЭксперт», 

участие в котором от ВНИИК приняли: Лидия 

Степановна Соломина, канд. техн. наук, вед. 

научн. сотр. с докладом на тему: «Цитратные 

крахмалы. Методы получения и свойства»; 

Анатолий Александрович Копыльцов, канд. техн. 

наук, заведующий лабораторией по внедрению 

модифицированных крахмалов с 

докладом на тему: «О современ-

ной сырьевой базе производства 

нативных и модифицированных 

крахмалов в РФ» и Лидия Бори-

совна Кузина, аспирант, заведую-

щая лабораторией технологии мо-

дификации крахмала с докладом 

на тему: «О современной сырье-

вой базе производства нативных и 

модифицированных крахмалов в 

РФ». 

Коллектив ВНИИК – фи-

лиала ФГБНУ «ФИЦ картофеля имени А.Г. 

Лорха» выражают огромную благодарность за 

приглашение принять участие организационному 

комитету форума «Грейнтек» и председателю ор-

ганизационного комитета Алексею Равильевичу 

Аблаеву лично. 
 

 

Научная конференция «Научно-техническое обеспечение эффективности и качества  

производства продукции АПК», посвященная 95-летию Всероссийского  

научно-исследовательского института птицеперерабатывающей промышленности 

26 ноября в поселках Ржавки Московской 

области состоялась международная научная кон-

ференция «Научно-техническое обеспечение эф-

фективности и качества производства продукции 

АПК», посвященная 95-летию Всероссийского 

научно-исследовательского института птицепере-

рабатывающей промышленности.  

 
В мероприятии принимали участие дирек-

тор ВНИИК Бызов Василий Аркадьевич и руково-

дитель научного направления Андреев Николай 

Руфеевич, которые поздравили сотрудников ВНИ-

ИПП со знаменательной датой и пожелали им 

дальнейших успехов в их деятельности.  

Участники обсудили ситуацию в современ-

ном российском птицеводстве и вклад ВНИИПП в 

развитие отрасли.  
В рамках деловой части были представ-

лены доклады ведущих российских экспертов в об-

ласти птицеводства, включая член-корреспондента 

РАН, доктора сельскохозяйственных наук, руково-

дителя направления Виктора Владимировича Гу-

щина и кандидата технических наук, директора 

ВНИИПП Владислава Глебовича Будрика, о пути, 

пройденном ВНИИПП за 95 лет работы. Отчет о 

безопасности и качестве мяса птицы в племенных 

хозяйствах представил кандидат технических 

наук, ВрИО директора ФГБНУ Федерального 

научного центра «Всероссийский научно-исследо-

вательский и технологический институт птицевод-

ства» (ФНЦ «ВНИТИП») Александр Николаевич 

Шевяков. 

С докладами выступили д.т.н., член-корре-

спондент РАН, ФГБУН «ФИЦ питания, биотехно-

логии и безопасности пищи» Алла Алексеевна Ко-

четковоа, д.т.н., академик РАН, Ирина Михай-

ловна Чернуха, начальник отдела технического ре-

гулирования пищевой и перерабатывающей про-

мышленности Министерства сельского хозяйства 

РФ Сергей Григорьевич Афанасьев, и других спе-

циалистов. 

Мероприятие завершилось пленарным за-

седанием с участием представителей Минсельхоза 

России, Росптицесоюза, НАПИ и других организа-

ций, после чего состоялся торжественный ужин. 
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ВНИИК на IV Конгрессе молодых ученых

27–29 ноября 2024 года в Научно-техноло-

гическом университете «Сириус» состоялся IV 

Конгресс молодых ученых, который собрал более 

7000 человек из 85 регионов Российской Федера-

ции и 63 иностранных государств. 3 дня деловой 

программы и 101 страница описаний дискуссий и 

выступлений, спортивные и развлекательные ме-

роприятия. 

Организаторами Конгресса выступили 

Фонд Росконгресс, Министерство науки и выс-

шего образования Российской Федерации и Коор-

динационный совет по делам молодежи в научной 

и образовательной сферах Совета при Президенте 

Российской Федерации по науке и образованию. 

29 ноября, в завершении дискуссии на 

тему «Роль современных биотехнологий в обеспе-

чении продовольственной безопасности Россий-

ской Федерации» модератор, директор департа-

мента координации организаций в сфере сельско-

хозяйственных наук Министерства науки и 

образования РФ, Вугар 

Алиевич Багиров, предо-

ставил слово заведую-

щему лаборатории техно-

логии модификации 

ВНИИК, Кузиной Лидии 

Борисовне, которая рас-

сказала участникам о су-

ществовании института и 

выступила с запросом в 

пополнении его кадро-

вого состава. В конце, за-

ведующий выразила благодарность от лица ди-

ректора ВНИИК, Василия Аркадьевича Бызова, и 

поделилась контактной информацией института. 

Принято участие в совещании представи-

телей СМУ и СНО с ответственным членом Коор-

динационного совета по делам молодежи в науч-

ной и образовательных сферах Совета при Прези-

денте РФ по науке и образованию по ЦФО, Пав-

ловой Алиной Витальевной. 

Установлены деловые контакты с коорди-

натором СМУ и СНО агарных университетов, Ма-

лородовым Виктором Викторовичем, директором 

Агенства по ИИ БРИКС, вице-президентом 

ЕКЦС, Мельниковым Иваном Владимировичем, 

Доцентом факультета электротехники и вычисли-

тельной техники иранского Университета Тар-

биат Модарес, Hamid Reza Baghaee, врачом НИИ 

охраны материнства и младенчества, Лазукиной 

Марией Валерьевной. 

В благодарственном письме, Советник 

Президента Российской Федерации, руководи-

тель межведомственной рабочей группы по под-

готовке и проведению Конгресса молодых уче-

ных и мероприятий-спутников, Кобяков Антон 

Анатольевич, обозначил важность открытого диа-

лога, обмен мнениями и передовыми научными 

идеями, которые подтвердили статус Конгресса в 

качестве авторитетной и востребованной между-

народной площадки для заинтересованного об-

суждения перспективных направлений развития 

российской и мировой науки в целях поиска ре-

шений стоящих перед обществом и страной задач. 

 

Оксана Лут: Стратегия развития агропромышленного комплекса  

на деловом завтраке Торгово-промышленной палаты 

6 декабря 2024 года в рамках делового зав-

трака, проведенного Торгово-промышленной па-

латой, Оксана Николаевна Лут, Министр сель-

ского хозяйства России, выступила с ключевыми 

анонсами о будущем агропромышленного ком-

плекса страны. Среди участников мероприятия 

принимал участие директор Всероссийского 

научно-исследовательского института крахмала и 

переработки крахмалсодержащего сырья – Бызов 

Василий Аркадьевич. 

Оксана Николаевна, подводя итоги сель-

скохозяйственного года, отметила значительный 

рост в экономике аграрного сектора страны отме-

тила важность и необходимость развития отрасли 
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глубокой переработки сельскохозяйственного сы-

рья, в том числе крахмалопродуктов. 

Основываясь на стратегии достижения 

национальных целей к 2030 году, начиная с сле-

дующего года, будет запущена программа реали-

зации нацпроекта «Технологическое обеспечение 

продовольственной безопасности». Этот проект 

затронет развитие селекции, биотехнологий, про-

изводство ветпрепаратов, сельхозтехнику, обору-

дование, а также укрепление кадрового потенци-

ала в отрасли. 

Агрострахование представляется эффек-

тивным механизмом защиты агробизнеса от по-

годных рисков. За последние пять лет площадь за-

страхованных посевов выросла до 11,3 миллио-

нов гектаров, а количество застрахованных жи-

вотных увеличилось до 13,3 миллионов голов. 

Непрерывно совершенствуется работа с данными 

частных метеостанций для улучшения предсказа-

ния погодных катаклизмов. 

Федеральный проект «Кадры в АПК» ста-

вит перед собой задачу создания непрерывной си-

стемы подготовки кадров с начальной школы до 

сельскохозяйственных предприятий. Основным 

элементом этой системы становятся агротехноло-

гические классы на сельских территориях, моде-

лирующие современное профильное образование. 

В рамках меры по квотированию импорта 

семян принимаются шаги по увеличению исполь-

зования отечественных семян, включая подсол-

нечник и сою. Растет уровень самообеспеченно-

сти семенами сахарной свеклы, ранее в основном 

завозимыми. 

В завершении встречи с участниками де-

лового завтрака Оксана Николаевна Лут ответила 

на вопросы, интересующие собравшихся в зале 

специалистов отрасли.
 

Визит делегации научно-исследовательского института сельского хозяйства  

и животноводства КНР

 
17 декабря 2024 г. ФГБНУ «ФИЦ карто-

феля имени А.Г. Лорха» посетила делегация 

научно-исследовательского института сельского 

хозяйства и животноводства г. Хулунбуир (Авто-

номный район Внутренняя Монголия, КНР). В со-

ставе делегации прибыли директор учреждения 

Ван Цзиншунь, руководитель отдела картофеле-

водства Цзян Бо, а также переводчик Ли Сян. Со 

стороны ФГБНУ «ФИЦ картофеля имени А.Г. 

Лорха» в переговорах с китайскими коллегами 

приняли участие директор ВНИИ крахмала и пе-

реработки крахмалсодержащего сырья В.А. Бы-

зов, заведующий отделом селекции картофеля 

Е.А. Симаков, заведующий лабораторией техно-

логии модификации крахмала Л.Б. Кузина, заве-

дующий отделом глубокой переработки крахмал-

содержащего сырья В.Г. Гольдштейн. 

В рамках встречи гостям были продемон-

стрированы последние достижения в области се-

лекции картофеля, а также переработки крахмал-

содержащего сырья на продукты питания. Также 

была проведена дегустация новых российских 

сортов картофеля.  

В ходе состоявшихся переговоров были 

намечены основные направления дальнейшей ра-

боты. В частности, были выделены следующие 

направления сотрудничества: 1. Проведение сов-

местных селекционных программ по культуре кар-

тофеля; 2. Развитие семеноводства картофеля в Ки-

тае в рамках продвижения новых российских сор-

тов картофеля; 3. Реализация совместных проектов 

по переработке крахмалсодержащего сырья. 

По итогам переговоров было заключено 

соглашение, в котором были указаны вышепере-

численные направления сотрудничества. 
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море ярких моментов, радостных встреч и невероятных  

сюрпризов! Пусть каждый день наполнится новыми 

 возможностями и радостными событиями, а успех 

 и удача будут вашими постоянными спутниками! 
 

От всей души желаем вам крепкого здоровья, исполнения  

самых заветных мечт и непреходящего счастья!  

Пусть следующий год будет временем невероятных открытий, 

вдохновения и благополучия! 
 

С наилучшими пожеланиями, 

редакция журнала 


