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ПИТАНИЕ
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Исследование влияния употребления 
пищевых концентратов в контексте 
функционального специализированного 
питания на работоспособность спортсменов 
в условиях учебно-тренировочных сборов

Для цитирования:﻿ Кабачкова,﻿ А.﻿ В.,﻿ &﻿ Негоденко,﻿ Е.﻿ С.﻿ (2023).﻿ Исследование﻿ влияния﻿ употребле-
ния﻿ пищевых﻿ концентратов﻿ в﻿ контексте﻿ функционального﻿ специализированного﻿ питания﻿
на﻿ ﻿работоспособность﻿ спортсменов﻿ в﻿ условиях﻿ учебно-тренировочных﻿ сборов.﻿ Health,﻿ Food﻿ &﻿
Biotechnology,﻿5(4),﻿6–16.﻿https://doi.org/10.36107/hfb.2023.i4.s188

А. В. Кабачкова, Е. С. Негоденко

АННОТАЦИЯ

Введение. Проблема подбора сбалансированного функционального рациона спортсменов 
в горах требует современных и технологичных решений. При этом в доступных русско- 
и англоязычных электронных базах научно-методической литературы отсутствует 
информация о практическом использовании сублимированных продуктов в полевых 
условиях и их влиянии на организм человека.

Цель. Цель исследования состояла оценке индивидуальных параметров пульсометрии 
и кистевой динамометрии всех участников альпинистских сборов в условиях тестирования 
комбинированных криопорошков фирмы ООО Композит, заменяющих стандартный сухой 
паек на спортивных альпинистских маршрутах от 1Б до 3А категории сложности.

Материалы и методы. В наблюдении участвовали 4 человека с разным уровнем 
альпинистской подготовленности, принимавшие участие в альпинистских сборах 
«Таганай-2022» (Южный Урал). Случайным образом был проведен отбор в экспериментальную 
группу, в которой стандартный сухой паек на спортивных маршрутах был полностью заменен 
на комбинированные криопорошки (сублиматы каш). Регистрацию индивидуальных 
параметров пульсометрии и кистевой динамометрии производили утром и вечером 
ежедневно с использованием стандартных методик. Дополнительно в формате опроса 
фиксировали субъективное состояние.

Результаты. Результаты мониторинга индивидуальных данных позволили определить 
положительную тенденцию между сохранением высокой работоспособности в течение 
всего периода сборов у опытного альпиниста, которой употреблял комбинированные 
криопорошки вместо стандартного сухого пайка на спортивных маршрутах.

Выводы. Тестирование продукта в условиях альпинистских сборов показал необходимость 
расширения информационного компонента в описании свойств продукта, расширении 
инструкции по употреблению с указанием необходимых рекомендаций по способам 
приготовления, в частности «правильного» разбавления сухого продукта, и ограничений 
по конечной порции готовой к употреблению для избежания переедания и, как следствие, 
нарушений пищеварения.

КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА

работоспособность, пульсометрия, кистевая динамометрия, восстановление
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Study of the Influence of the Use of Food 
Concentrates in the Context of Functional 
Specialized Nutrition on the Performance 
of Athletes in the Conditions of Training Camps

To cite:﻿Kabachkova,﻿A.﻿V.,﻿&﻿Negodenko,﻿E.﻿S.﻿(2023).﻿Study﻿of﻿the﻿Influence﻿of﻿the﻿Use﻿of﻿Food﻿Concentrates﻿in﻿
the﻿Context﻿of﻿Functional﻿Specialized﻿Nutrition﻿on﻿the﻿Performance﻿of﻿Athletes﻿in﻿the﻿Conditions﻿of﻿Training﻿
Camps.﻿Health,﻿Food﻿&﻿Biotechnology,﻿5(4),﻿6–16.﻿﻿https://doi.org/10.36107/hfb.2023.i4.s188

Anastasia V. Kabachkova, Elena S. Negodenko

ABSTRACT

Introduction. The problem of selecting a balanced, functional diet for athletes in the mountains 
requires modern and technological solutions. At the same time, in the available Russian- and 
English-language electronic databases of scientific and methodological literature there is no 
information on the practical use of freeze-dried products in the mountain expeditions and their 
effect on the human body.

Purpose. The purpose of the study was to evaluate the individual parameters of pulsometry 
and hand dynamometry of all participants in mountaineering camps under the conditions of 
testing combined cryopowders from Kompozit LLC, replacing standard dry rations on sports 
mountaineering routes from 1B to 3A difficulty categories.

Materials and Methods. The observation involved 4 people with different levels of mountaineering 
preparedness, who took part in the “Taganay-2022” mountaineering camp (Southern Urals). 
A random selection was made into the experimental group, in which the standard dry ration 
on sports routes was completely replaced with combined cryopowders (porridge sublimates). 
Registration of individual parameters of pulsometry and carpal dynamometry was carried out 
in the morning and evening daily using standard methods. Additionally, the subjective state was 
recorded in the survey format.

Results. The results of monitoring individual data made it possible to determine a positive 
trend between the maintenance of high performance throughout the entire period of training in 
an experienced mountaineer who used combined cryopowders instead of standard dry rations 
on sports routes.

Conclusions. Testing the product in mountaineering conditions showed the need to expand the 
information component in describing the properties of the product, expanding the instructions 
for use, indicating the necessary recommendations on methods of preparation, in particular the 
“correct” dilution of the dry product, and restrictions on the final ready-to-eat portion to avoid 
overeating and, as a result, digestive disorders.

KEYWORDS
performance, pulsometry, wrist dynamometry, recovery
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ВВЕДЕНИЕ

Проблема подбора эффективного способа питания для 
людей, занимающихся альпинизмом и другими вида-
ми туризма с экстремальными нагрузками в горных 
местностях, в настоящее время исследуется только 
с позиции влияния макронутриентов и микроэлементов, 
обеспечивающих нормальную адаптацию к условиям 
высокогорья (Viscor, Corominas & Carceller, 2023; Нови-
ков, Каркищенко & Шустов, 2017; Кыдыралиев & Алмаз-
бекова, 2020). В частности, в обзоре Viscor et al. (2023) 
указаны рекомендации по дозированию приемов пищи 
частыми и небольшими порциями без привязки к кон-
кретным способам его приготовления, но с упоминани-
ем наличия сублимированной продукции в рационе ко-
манды альпинистов. Эффективность применения таких 
функциональных сублимированных продуктов тради-
ционно рассматривается с точки зрения тестирования 
конкретных субстратов, подвергнутых криозаморозке 
на факт сохранности витаминов и термочувствитель-
ных компонентов с высокой биологической ценностью 
(Bhatta, Stevanovic Janezic & Ratti, 2020). Среди различных 
подходов, используемых в технологии сублимационной 
сушки (Fan, Zhang & Mujumdar, 2019), высокую распро-
странённость имеют методы вакуумной и безвакуумной 
заморозки как фруктов и овощей (Assegehegn, Brito-de 
la Fuente & Franco, 2020; Estupiñan-Amaya, Fuenmayor & 
López-Córdoba, 2020), так и белковых нутриентов жи-
вотного происхождения (Блинникова, 2021). Исследова-
тели приводят перечень преимуществ использования 
указанных способов — сохранность жирорастворимых 
витаминов, высокая пищевая ценность, высокая усво-
яемость, уникальность решения для разных потребите-
лей за счет простоты транспортировки и легкого веса 
в сравнении со свежими продуктами, отсутствие окис-
ления продуктов при колебании температурного режи-
ма и простота приготовления (Berk, 2013). Субпродукты 
и мясо, обработанные таким образом, могут полностью 
заменить свежие продукты с точки зрения питания (Ma, 
Wu & Zhang, 2018). Наряду с этим исследования влияния 
употребления сублимированных продуктов в контексте 
функционального специализированного питания на ра-
ботоспособность спортсменов в горах методом полевых 
исследований не встречается в доступных русско- и ан-
глоязычных электронных базах научно-методической 
литературы. Таким образом отмечается необходимость 
в постепенном накоплении объективных данных о прак-
тическом использовании сублимированных продук-
тов в соответствующих условиях. Отсюда цель нашего 
исследования заключалась в оценке индивидуальных 
параметров пульсометрии и кистевой динамометрии 
участников альпинистских сборов в условиях тестиро-
вания пищевых концентратов фирмы ООО Композит, за-

1 Технология «Litmoise» https://litmoise.ru/

меняющих стандартный сухой паек на спортивных аль-
пинистских маршрутах от 1Б до 3А категории сложности.

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ

Участники. В наблюдении участвовала группа альпи-
нистов в полном составе, принимавших участие в учеб-
но-тренировочных сборах с 30 ноября по 4 декабря 2022 
года под руководством Федерации альпинизма Сверд-
ловской области «Таганай-2022». Всего в составе группы 
было 4 человека с разным уровнем альпинистской под-
готовленности (новички — 2 чел., опытные — 2 чел.)  — 
Таблица 1. Место проведения альпинистских сборов — 
хребет Таганай (Южный Урал). Размещение участников 
было в приюте «Гремучий ключ» (Национальный парк 
Таганай в распадке между Двуглавой сопкой и Отклик-
ным гребнем) на высоте 822 метра над уровнем моря. 
В рамках сборов был проведен цикл скальных и снеж-
ных занятий, а также учебно-тренировочные восхожде-
ния на вершины Круглица (1178 м), Двуглавая (1034 м) 
и Откликной гребень (1155 м) — Таблица 2.

Таблица 1
Сравнительная﻿характеристика﻿участников﻿наблюдения

Характеристика
Новички Опытные

1 2 1 2

Теоретическая подготовка есть есть есть есть

Практический семинар есть есть есть есть

Маршрутный опыт есть есть есть есть

Максимальная категория сложности 1А 1А 6Б 6А

Руководство группой нет нет есть есть

Альпинистский стаж, год 1 1 10 9

Таблица 2
План﻿альпинистских﻿сборов﻿«Таганай-2022»

Группа 
наблюдения

1 день 2 день 3 день

занятия и восхождения  
(указана категория сложности маршрута)

Новички занятие на базе 1Б 2Б

Опытные 1Б 2А 3А

Формирование групп наблюдения. Случайным обра-
зом был проведен отбор в экспериментальную группу 
(участники под номерами 1 в Таблице 1), в которой стан-
дартный сухой паек на спортивных маршрутах был за-
менен на пищевые концентраты фирмы ООО Композит1. 
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В контрольной группе (участники под номерами 2 в Та-
блице 1) использовали стандартный сухой паек.

Организация питания. На протяжении всего периода сбо-
ров было предусмотрено трехразовое питание (утром 
и вечером на базе, днем — в полевых условиях во вре-
мя восхождения). Если завтрак и ужин были организо-
ваны традиционно, то обед предполагал использование 
продуктов быстрого приготовления или уже готовых 
к употреблению продуктов, обладающих достаточной 
калорийностью для обеспечения работоспособности 
альпиниста во время восхождения. Ежедневная органи-
зация питания альпинистов в условиях учебно-трениро-
вочных сборов представлена на Рисунке 1. В экспери-
ментальной группе завтрак дополняли употреблением 
коктейля, а дневной прием пищи был полностью заме-
нен на кашу (рекомендованный объем по одной порции). 
В контрольной группе питание осуществлялось согласно 
продуктовой раскладке.

Пищевые концентраты. Пищевые концентраты бы-
строго приготовления включали в себя кашу и коктейль. 
Оба продукта обладают высокой степенью усвояемо-
сти и насыщения за счет ингредиентов, приготовлен-
ных по особой технологии сублимирования и измель-
чения. В частности криопорошки, представляющие 
собой тонкодисперсный порошок с размером частиц 
менее 100  мкм с высокой степенью биологической 
доступности, полученный методом измельчения су-
хой формы сырья при очень низких температурах 
от –120 °С до –190 °С (технология «Litmoise»). Такие кри-
опорошки сохраняют биологическую ценность исходно-
го продукта, в том числе комплекс витаминов и мине-
ралов. В состав каши входили крупа, сублимированное 
мясо, криопорошки овощей и соль. Вес одной порции 
в сухом виде с упаковкой — 70 г. Для приготовления 
такой каши необходимо залить в пакет 150 мл кипятка 
(или 250 мл для приготовления супа-пюре), тщательно 
размешать и подождать 3  минуты. В состав коктейля 
входили криопорошок гречневой крупы, биологически 

активная добавка изомальтулоза, какао-порошок, слив-
ки растительные и соль. Вес одной порции в сухом виде 
с упаковкой — 25 г. Для приготовления такого коктейля 
необходимо добавить в пакет 180 мл воды или молока, 
тщательно размешать, подождать 3 минуты и повторно 
размешать.

Стандартный сухой паек. Дневной прием пищи пред-
ставлял собой перекус согласно продуктовой раскладке 
и включал преимущественно бутерброды и шоколадные 
батончики. Пример одного перекуса на одного человека 
в зимних условиях представлен в Таблице 3.

Таблица 3
Пример﻿дневного﻿приема﻿пищи﻿на﻿одного﻿человека﻿ 
в﻿зимних﻿условиях

Обед (перекус)

Колбаса сырокопченая 60 г

Сухари 15 г

Щербет 50 г

Сухофрукты 50 г

Печенье 50 г

Методы. Для контроля за физическим состоянием 
участников сборов использовались два объективных 
параметра — пульс и мышечная сила. Эти физиологи-
ческие параметры удобны для наблюдения, а установ-
ленная корреляция между показателями, отражающими 
состояние центральной нервной системы, сердечно-со-
судистой и мышечной систем, позволяет считать до-
статочным регистрацию изменений именно этих двух 
параметров в походных условиях (Алексеев, 2006). До-
полнительно в формате опроса фиксировали субъек-
тивное состояние участников.

Опрос. Опрос включал в себя 9 полузакрытых вопросов, 
направленных на самооценку субъективного состояния 
(общее, эмоциональное, работоспособность и пр.), опре-

Рисунок 1
Ежедневная﻿организация﻿питания﻿альпинистов﻿в﻿условиях﻿учебно-тре-
нировочных﻿сборов
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деление чувства насыщения после принятия пищи, вы-
явление примерного времени появления ощущения го-
лода, примерного суточного расхода воды и жалоб.

Пульсометрия. Частоту пульса традиционно измеряют 
пальпаторно, приложив подушечки пальцев к тому ме-
сту на коже, под которым проходит артерия. В рамках 
исследования проводили фиксацию частоты пульса 
на сонной артерии в течение одной минуты.

Динамометрия. Измерение мышечной силы (в кг) кисти 
проводили с помощью механического динамометра ДК-
100. Участник брал динамометр в руку циферблатом 
внутрь. Руку отводил от туловища до получения с ним 
прямого угла. Вторую руку опускал вниз вдоль тулови-
ща. С максимальной силой сжимал динамометр в тече-
ние 3–5 секунд. Для получения более точных результа-
тов проводили троекратное измерение мышечной силы 
на правой и левой руке. Время отдыха между подходами 
составлял не менее 30 секунд. Для оценки результатов 
использовали максимальное значение мышечной силы 
сильнейшей руки (у всех участников — правой) — макси-
мальная произвольная сила. Выносливость к статиче-
скому напряжению определяли по длительности перио-
да (в секундах), в течение которого участник удерживал 
усилие, равное 75 % от максимальной произвольной 
силы. Максимальную мышечную работоспособность 
определяли путем произведения силы на время удер-
жания данной силы. При снижении работоспособности 
и развитии утомления динамометрические показатели 
снижаются. Величина снижения статической выносли-
вости является одним из показателей степени физиче-
ского утомления. Оптимальным в процессе обычного ра-
бочего дня является снижение выносливости на 5–10 %, 
предельно допустимым — на 20 %. Превышение этого 
уровня указывает на развитие выраженного утомления 
нервно-мышечного аппарата.

Дизайн исследования. Ежедневные повторяющие-
ся нагрузки на протяжении всех учебно-тренировоч-

ных сборов требуют интегрального подхода в оцен-
ке физического состояния участников. С этой точки 
зрения показательна реакция на полную дневную на-
грузку и восстановление регистрируемых параметров 
за ночь. Дизайн исследования представлен на Рисунке 
2. Измерения с использованием стандартных методик 
проводили дважды в день — утром (после сна) и вече-
ром (после ужина). Опрос также проводили ежеднев-
но в вечернее время. Усталость в конце дня являет-
ся естественным и об этом говорит разница утренних 
и вечерних показателей. Особый интерес представляет 
восстанавливаемость этих показателей за ночь. При их 
недовосстановлении идет накопление усталости и сни-
жение работоспособности.

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ

Субъективное состояние. Общее состояние участников 
на протяжении всего периода альпинистских сборов 
по данным опроса было удовлетворительным, эмоци-
ональное состояние было стабильным, присутствовало 
чувство уверенности в себе и своих силах, участники ак-
тивно включались в решение рабочих ситуаций на марш-
руте. Все опытные альпинисты отмечали бодрость, здо-
ровое состояние и наличие нормального аппетита. При 
этом новички во второй и третий дни после восхождений 
отмечали состояние утомления, которое проходило после 
ночного сна. Независимо от принадлежности к контроль-
ной или экспериментальной группе у всех альпинистов 
было чувство насыщения после принятия пищи, а суточ-
ный расход воды составлял не более 1 литра. В контроль-
ной группе чувство голода появлялось спустя 3–4 часа 
после принятия пищи, в то время как в эксперименталь-
ной группе не было ощущения голода до обеда. Жалоб 
на состояние желудочно-кишечного тракта в целом ни-
кто не предъявлял. Исключение составил один участник 
экспериментальной группы (новичок), который при пер-
вом употреблении предложенных комбинированных кри-
опорошков увеличил объем порции, полагая что одной 

Рисунок 2
Дизайн﻿исследования
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порции будет недостаточно. Это привело к появлению 
чувства тяжести и вздутию живота, хотя необходимо-
сти принимать дополнительные медицинские препараты 
для устранения симптомов не возникло. В дальнейшем 
таких состояний более не фиксировали. Субъективное 
ощущение работоспособности у всех участников на про-
тяжении сборов характеризовалось как «нормальная ра-
ботоспособность» (N) или «высокая работоспособность» 
(↑) —  Таблица 4. Стоит отметить разницу в динамике 
субъективного ощущения среди опытных альпинистов — 
при замене стандартного сухого пайка ощущение работо-
способности всегда оставалось на высоком уровне.

Современные исследования, направленные на оцен-
ку рациона питания альпинистов, свидетельствуют 
о необходимости разработки рекомендаций по питанию 

и добавкам, которые способствовали бы улучшению 
самочувствия и повышению физической работоспо-
собности в суровых высокогорных условиях, с учетом 
их индивидуальных вкусовых предпочтений (Karpęcka-
Gałka, Mazur-Kurach & Szyguła, 2023). Показано, что дие-
та альпинистов является низкокалорийной, содержание 
белков низкое, а жиров — высокое (Karpęcka-Gałka et al., 
2023). Даже в условиях учебно-тренировочных сборов 
наблюдается аналогичная тенденция. В связи с этим 
возможность использования альтернативных (допол-
няющих или заменяющих) продуктов питания является 
перспективным.

Индивидуальные параметры пульсометрии. Динамика 
индивидуальной пульсометрии участников альпини-
стских сборов представлена на Рисунках 3 и 4 (участ-

Таблица 4
Субъективное﻿ощущение﻿работоспособности﻿на﻿протяжении﻿альпинистских﻿сборов﻿«Таганай-2022»﻿в﻿наблюдаемых﻿группах

Участник
1 день 2 день 3 день

до обеда после обеда до обеда после обеда до обеда после обеда

Контрольная группа

Новичок ↑ N N N N N

Опытный ↑ ↑ ↑ N ↑ N

Экспериментальная группа

Новичок N N N N N N

Опытный ↑ ↑ ↑ ↑ ↑ ↑

Примечание — ↑ — высокая работоспособность, N — нормальная работоспособность

Рисунок 3
Индивидуальная﻿пульсометрия﻿участников-новичков

Примечание — серым цветом обозначен нормальный диапазон частоты сердечных 
сокращений; сплошная линия — показатели участника из экспериментальной группы; 
пунктир — показатели участника из контрольной группы; В — полное восстановление 
после ночного сна; Н — недовосстановление после ночного сна.
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ники-новички и опытные участники, соответственно). 
На обоих рисунках мы видим изменения пульса в со-
стоянии относительного покоя утром после пробужде-
ния и вечером перед сном. По разнице пульса вечером 
и утром можно судить о процессах восстановления по-
сле ночного сна. Так повышение пульса будет отражать 
недовосстановление, а его снижение — полное восста-
новление. На скорость восстановления безусловно вли-
яет нагрузочность проделанной работы накануне, а как 
видно из плана альпинистских сборов (Таблица 2) эта 
нагрузка только возрастала. Каждый выход на маршрут 
сопровождался физическими и психоэмоциональными 
нагрузками, которые необходимо было преодолевать 
участникам. По возрастанию или снижению пульса в те-
чение дня (разница утром и вечером) можно косвенно 
судить о нагрузочности такой работы.

Среди новичков у участника экспериментальной группы 
было зафиксировано утомление в первый день сборов 
с последующим восстановлением. Несмотря на еже-
дневно возрастающие нагрузки пульс к вечеру сни-
жался на второй и третий день сборов. Хотя к третьему 
дню отмечено недовосстановление после ночного сна. 
В отличие от участника контрольной группы, для ко-
торого нагрузка в первый день была незначительной, 
но вероятно адаптация к новым условиям отразилась 
на процессе ночного восстановления. На второй день 
видно незначительное снижение пульса, а на третий — 
его увеличение. Среди опытных участников отмечается 

недовосстановление после первого дня альпинистских 
сборов, что является вполне закономерным и отражает 
адаптацию организма к новым условиям. После второ-
го дня уже регистрируется полное восстановление по-
сле ночного сна. При этом динамика пульса отражает 
нагрузочность каждого дня и накопление общей уста-
лости. В отличие от новичков, организм которых еще 
не адаптирован к специфическим нагрузкам, опытные 
участники демонстрируют схожесть реакций. При этом 
на второй день зафиксирована разница в реакции на на-
грузку у участников (экспериментальная и контрольная 
группы).

Анализ научно-методической литературы показал нали-
чие единичных исследований, направленных на контроль 
физического состояния участников различных походов. 
В частности, имеются сведения о состоянии участников 
некатегорийного сплава — ежедневно утром и вечером 
регистрировали пульс и артериальное давление, а также 
оценивали уровень тревоги и депрессии по госпитальной 
шкале и проводили самооценку эмоциональных состоя-
ний (Третьякова & Савиновская, 2015). Представлены ре-
зультаты исследования адаптации участников зимнего 
лыжного похода к условиям их проведения с использо-
ванием таких методов, как измерение пульса, гипокси-
ческая проба Генчи, оценка чувства времени и объема 
кратковременной памяти (Логвинов, Куликова & Семи-
реков, 2015). Доступны данные мониторинга состояния 
участников группы в горном походе, на протяжении ко-
торого утром и вечером проводили измерение пульса, 

Рисунок 4
Индивидуальная﻿пульсометрия﻿опытных﻿участников

Примечание — серым цветом обозначен нормальный диапазон частоты сердечных 
сокращений; сплошная линия — показатели участника из экспериментальной группы; 
пунктир — показатели участника из контрольной группы; В — полное восстановление 
после ночного сна; Н — недовосстановление после ночного сна.
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температуры тела и сатурации2. Опытные туристы схо-
дятся во мнении, что «контроль пульса служит хорошим 
индикатором соотношения нагрузки и утомления»3. Сто-
ит отметить, что во всех исследованиях, описывающих 
результаты мониторинга состояния туристов в условиях 
различных походов, представлены индивидуальные дан-
ные и их интерпретация. В нашем исследовании также 
продемонстрированы индивидуальные изменения пуль-
са, которые отражают накопление утомления в ходе учеб-
но-тренировочной альпинистской работы.

Индивидуальные параметры динамометрии. Работа 
альпинистов при восхождениях является специфич-
ной и предъявляет особые требования к выносливости 
мышц рук и кистей в частности (Giles, Rhodes & Taunton, 
2006). На рисунках ниже (Рисунок 5 и 6) мы видим изме-
нения параметров кистевой динамометрии в состоянии 
относительного покоя утром после пробуждения и вече-
ром перед сном. Регистрация этих параметров — макси-
мальная произвольная сила и время удержания на уров-
не 75 % от максимального усилия, позволяет оценить 
накопительный эффект физического утомления в ходе 
ежедневных восхождений в условиях сборов.

2 https://risk.ru/
3 https://leopard-fil.ru/

Для новичков первый день альпинистских сборов про-
шел на базе и был связан с подготовкой к последующим 
восхождениям. В течение второго и третьего дня у участ-
ника экспериментальной группы (Рисунок 5, столбцы 
белого цвета и сплошная линия) величина кистевой ди-
намометрии была на уровне 37,5±0,5 кг (утром — 37 кг, 
вечером — 38 кг) и время удержания было стабильным. 
В аналогичных условиях участник контрольной группы 
(Рисунок 5, столбцы черного цвета и пунктирная линия) 
продемонстрировал снижение силы мышц и времени 
удержания, что свидетельствует о развитии локального 
физического утомления.

Среди опытных участников отмечаются более высокие 
результаты тестируемых параметров, что безусловно 
связано с уровнем их физической подготовленности. 
У участника экспериментальной группы (Рисунок 6, 
столбцы белого цвета и сплошная линия) было зафик-
сировано увеличение силы мышц кисти до 3 кг с по-
следующим плавным снижением до исходного уровня 
(45  кг). При этом график времени удержания имеет 
восходящую тенденцию и к концу третьего дня сбо-
ров даже превышает исходную величину на 2 секунды. 

Рисунок 5
Индивидуальная﻿динамометрия﻿участников-новичков

Примечание — ось ординат слева — величина максимальной произвольной силы (столб-
цы); ось ординат справа — время удержания на уровне 75 % от максимального усилия 
(график); столбцы белого цвета и сплошная линия — показатели участника из экспери-
ментальной группы; столбцы черного цвета и пунктир — показатели участника из кон-
трольной группы.
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В аналогичных условиях участник контрольной группы 
(Рисунок 6, столбцы черного цвета и пунктирная ли-
ния) продемонстрировал снижение силы мышц на 14 кг 
и относительно нестабильное время удержания с воз-
вращением к исходной величине к концу третьего дня. 
Результаты расчета максимальной мышечной работо-
способности и ее изменение в течение дня (в %) пред-
ставлены в  Таблице 5.

В контрольной группе отмечается тенденция сниже-
ния максимальной мышечной работоспособности как 

у опытного альпиниста, так и у новичка. Причем на вто-
рой день у новичка зафиксировано снижение на 35 %, 
что свидетельствует о выраженной локальной физиче-
ской усталости. В экспериментальной группе снижение 
в пределах нормы — до 5 %. Такое снижение было выяв-
лено однократно у опытного альпиниста на третий день 
сборов после прохождения маршрута 3А. Таким обра-
зом использование пищевых концентратов фирмы ООО 
Композит не привело к снижению показателей работо-
способности альпинистов на протяжении учебно-трени-
ровочных сборов. При этом у обоих участников экспери-

Рисунок 6
Индивидуальная﻿динамометрия﻿опытных﻿участников

Примечание — ось ординат слева — величина максимальной произвольной силы (столб-
цы); ось ординат справа — время удержания на уровне 75 % от максимального усилия 
(график); столбцы белого цвета и сплошная линия — показатели участника из экспери-
ментальной группы; столбцы черного цвета и пунктир — показатели участника из кон-
трольной группы.

Таблица 5
Максимальная﻿мышечная﻿работоспособность﻿на﻿протяжении﻿альпинистских﻿сборов﻿«Таганай-2022»﻿в﻿наблюдаемых﻿группах

Участник
1 день 2 день 3 день

утро вечер  % утро вечер  % утро вечер  %

Контрольная группа

Новичок 285 240 84 300 195 65 195 180 92

Опытный 713 744 104 806 775 96 806 713 88

Экспериментальная группа

Новичок 868 1120 129 784 784 0 728 728 0

Опытный 1020 1020 0 1088 1156 106 1122 1088 96
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ментальной группы было отмечено менее выраженное 
утомление, по сравнению с контрольной.

Мониторинг показателей мышечной силы в услови-
ях горных походов с целью выявления переутомления 
использовался в походе 4 категории сложности по С-3 
Памиру в 1976 и в 1980 годах (Алексеев, 2006). Путем 
построения индивидуальных графиков и их интерпрета-
ции были продемонстрированы возможности контроля 
состояния туристской группы, выявление и устранение 
предикторов переутомления отдельных участников, 
предотвращение возникновения слабого звена и, следо-
вательно, профилактика аварийных состояний на марш-
руте. Наряду с этим изучение параметров динамометрии 
проходит и в лабораторных условиях. Например, показа-
но, что тип восстановления и дисциплина скалолазания 
(боулдеринг и альпинизм) определяют реоксигенацию 
мышц и специфическую работоспособность у спор-
тсменов (Baláš et al., 2016). В нашем исследовании по-
мимо показателя максимальной мышечной силы были 
использованы дополнительные параметры  — время 
удержания и максимальная мышечная работоспособ-
ность. Это позволило оценить как локальное мышечное 
утомление, так и провести мониторинг работоспособно-
сти мышц кистей рук.

ЗАКЛЮЧЕНИЕ

Тестирование пищевых концентратов фирмы ООО Ком-
позит в условиях альпинистских сборов показал необ-
ходимость расширения информационного компонента 
в описании свойств продукта, расширении инструкции 
по употреблению с указанием необходимых рекомен-
даций по способам приготовления, в частности «пра-
вильного» разбавления сухого продукта, и ограничений 
по конечной порции готовой к употреблению для избе-
жания переедания и, как следствие, нарушений пищева-
рения. При этом участники отмечали высокое удобство 

и комфорт употребления каш благодаря термостойкой 
упаковке, быстроту их приготовления и оптимальный 
состав, не требующий дополнительного запивания. Со-
ответственно отсутствовал повышенный расход жид-
кости строго ограниченный емкостью термоса, взятого 
на весь маршрут. Результаты позволили определить 
положительную тенденцию между сохранением высо-
кой работоспособности в течение всего периода сборов 
у опытного альпиниста, которой употреблял предложен-
ную кашу вместо стандартного сухого пайка на спортив-
ных маршрутах и дополнял завтрак коктейлем. Таким об-
разом, можно отметить определенную перспективность 
использования таких пищевых концентратов в рационе 
питания для поддержания работоспособности во вре-
мя прохождения альпинистских маршрутов различной 
сложности. При этом стоит отметить, что необходима 
дальнейшая исследовательская работа для накопления 
объективных данных, описывающих эффективность их 
применения непосредственно в полевых условиях.
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АННОТАЦИЯ

Введение. Антиоксиданты, присутствующие в рационе, оказывают значительное 
влияние на профилактику и прогрессирование различных заболеваний, связанных 
с окислительным стрессом. Интенсивные окислительные процессы в организме человека 
приводят к образованию активных форм кислорода, которые могут повредить системные 
клетки и ткани. Согласно научные данным, эндогенная защитная система организма 
может поддерживаться природными антиоксидантными соединениями, поступающими 
с пищей. Фенольные антиоксиданты, содержащиеся в ягодах, являются естественным 
источником для здоровья человека. Однако содержание фенольных соединений в ягодах 
и плодах и продуктах их переработки недостаточно изучено и описано, и необходимы 
дальнейшие исследования для определения терапевтических доз различных продуктов 
из ягод и плодов для использования в будущих клинических исследованиях. Более того, 
необходимы дальнейшие эксперименты, чтобы понять положительные эффекты. 

Цель. Цель данной статьи — изучить общее содержание полифенолов, флавоноидов, 
антоцианов, антиоксидантную активность, массовую долю сухих веществ, сахара 
и пектина, титруемую кислотность для свежих ягод и плодов (вишня, черная смородина, 
черника и черноплодная рябина) и их различных продуктов: концентрированный сок, 
жмых и пюре. 

Материалы и методы. Объектами исследования стали плоды вишни сорта «Десертная 
Волжская», ягоды черной смородины сорта «Багира», черноплодной рябины сорта «Арония 
Мичурина» и черники сорта «Блукроп»; продукты переработки  плодов и ягод в виде пюре, 
концентрированного сока, порошка из сушенных выжимок. Использованы следующие 
методы исследования: метод определения антиоксидантной активности при помощи 
колориметрии свободных радикалов, метод FRAP, метод определения содержания 
витамина С и клетчатки. 

Результаты. Результаты исследования показывают, что предварительная обработка 
исследуемых объектов усиливает антиоксидантные свойства, содержание антоцианов 
уменьшается при продолжительном воздействии. Объекты распределились следующим 
образом, в зависимости от антиоксидантной активности: выжимки, концентрированный 
сок, пюре, свежие плоды (контроль). В системе линолевой кислоты объекты распределялись 
так: свежие плоды и ягоды, концентрированный сок, пюре, выжимки. 

Выводы. Полученные данные можно применить в производстве лечебно-
профилактического питания, создания функциональных продуктов питания.
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ABSTRACT

Introduction. The antioxidants present in the diet have a significant impact on the prevention 
and progression of various diseases associated with oxidative stress. Intensive oxidative 
processes occurring in the human body lead to the formation of active oxygen forms, which 
can damage system cells and tissues. It was scientifically established that the endogenous 
protective system of the body can be supported by natural antioxidant compounds from food.  
The phenolic antioxidants contained in the berries are a natural source for human health. However, 
the content of phenolic compounds in the berries and fruits and products of their processing is 
not sufficiently studied and described, and further studies are necessary to determine therapeutic 
doses of various products from berries and fruits for use in future clinical studies. Moreover, 
further experiments are needed to understand positive effects. Therefore, more attention should 
be paid to the development of well -controlled and high -quality clinical research in this area.

Purpose. The purpose of this article is to study the general content of polyphenols, flavonoids, 
anthocyans, antioxidant activity, mass fraction of dry substances, sugar and pectin, titrated acidity 
for fresh berries and fruits (cherry, black currants, blueberries and black -fruited mountain ash) 
and their various products: concentrated juice, cake and mashed potatoes.

Materials and Methods. The objects of the study were the fruits of the Vishni Volzhskaya cherry, 
the berries of black currants of the Bagira variety, the black-brown rowan of the Aronia Michurin 
variety and blueberries of the Blurop variety, and the products of processing fruits and berries 
in the form of puree, concentrated juice, powder from dried squeezes. The following research 
methods were used: a method for determining antioxidant activity using the color of free radicals, 
the Frap method, the method for determining the content of vitamin C and fiber. 

Results. The results of the study show that the preliminary processing of the objects studied 
enhances the antioxidant properties, the content of anthocyans decreases with prolonged 
exposure. Objects were distributed as follows, depending on antioxidant activity: squeezes, 
concentrated juice, purees, fresh fruits (control). In the system of linoleic acid, objects were 
distributed as follows: fresh fruits and berries, concentrated juice, purees, squeezes. 

Conclusion. The data obtained can be applied in the production of medical and preventive 
nutrition, the creation of functional food.
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https://doi.org/10.36107/hfb.2023.i4.s189

Samara﻿State﻿Technical﻿University,﻿ 
Samara,﻿Russia

Correspondence:  
Olga Yu. Rashchupkina, 
Samara﻿State﻿Technical﻿University,﻿ 
244,﻿Molodogvardeiskaya﻿St.,﻿
Samara,443100,﻿Russia 
E-mail:﻿olgarash2212@gmail.com

Declaration of competing interest:
none﻿declared.

Received:﻿19.11.2023

Received in revised form:﻿18.12.﻿2023

Accepted:﻿27.12.2023

Copyright:﻿©️﻿2023﻿The﻿Authors



ПИТАНИЕ

Продукты переработки ягод как перспективные источники антиоксидантов | О. Ю. Ращупкина и соавт.

   19

ВВЕДЕНИЕ

Природные фенольные соединения содержатся во мно-
гих продуктах питания, включая овощи, фрукты, чай, 
кофе, шоколад, вино, мед и масло.

В последние годы наблюдается рост потребления ягод, 
плодов и фруктов в целом. Исследования показывают, 
что такое повышенное потребление фруктов и ягод мо-
жет быть связано со снижением частоты заболеваний, 
вызванных активными формами кислорода, включая 
сердечно-сосудистые заболевания, рак и воспалитель-
ные процессы. Ягоды и продукты из них (например, 
ягодный сок и варенье) очень часто называют «супер-
фуд» (Sun, 2017) Они обладают высокими концентра-
циями фенольных соединений, которые, как было об-
наружено в исследованиях in vitro и in vivoт, обладают 
рядом биологических активностей, включая противора-
ковую, а также антиоксидантными свойствами. Однако 
эти соединения могут не влиять на уровни биомаркеров 
окислительного стресса и даже могут оказывать про-
оксидантное действие. Кроме того, точная биологиче-
ская активность фенольных соединений ягод зависит 
от ряда факторов, включая класс фенольных соедине-
ний, их концентрацию, тип ягод и плодов и даже форму 
потребления, будь то свежие ягоды, сок, вино, варенье, 
настойки или лекарственные препараты (Anwar, 2018).

Растения производят огромное количество феноль-
ных соединений, тысячи из которых известны во всем 
царстве растений. Их можно найти в различных частях 
растения, но особенно в плодах, листьях, семенах, где 
они обычно участвуют в защите от ультрафиолетово-
го излучения и патогенов. Фенольные соединения смо-
лы содержат одно или несколько ароматических колец, 
несущих одну или несколько гидроксильных групп. Они 
встречаются в свободных и конъюгированных формах 
с кислотами, сахарами или другими водорастворимыми 
или жирорастворимыми соединениями (Swallah, 2020). 

Антипитательная активность фенольных соединений 
является результатом их взаимодействия с белка-
ми, которые снижают усвоение питательных веществ 
за счет ингибирования протеолитических, липолитиче-
ских и гликолитических ферментов. Более того катионы 
металлов часто становятся недоступными из за обра-
зования комплексов с фенольными соединениями у лю-
дей, потребляющих растительную диету (Meitha, 2020). 
Важно отметить, что токсичность фенольных соедине-
ний еще не полностью признана и игнорировалась в те-
чении многих лет (Bisson et al., 2015).

Ягоды являются (богатым источником широкого спектра 
питательных веществ, включая сахара (глюкоза, фрук-
тоза) макро- и микроэлементы (фосфор, кальций, желе-
зо, калий, магний, марганец, натрий и медь) (Malinowska 

et al., 2016). Кроме того, железо и марганец являются 
важными компонентами антиоксидантных ферментов. 
Ягоды содержат большое количество витаминов A, C и E, 
которые действуют как антиоксиданты и могут умень-
шить воспалительный процесс (Skrovankova et al., 2015). 
Черная смородина и ягоды облепихи содержат особен-
но высокие концентрации витамина C: от 120 до 215 мг 
на 100 г плодов черной смородины и до 600 мг на 100 г 
плодов для ягод облепихи (Olas, 2016). Более того, яго-
ды содержат низкие концентрации липидов, но высо-
кие концентрации пищевых волокон, которые снижают 
уровень липопротеинов низкой плотности в сыворотке 
крови. Также, следует отметить, что облепиховое масло 
(извлекаемое из семян и фруктов) и масло виноградных 
косточек являются богатыми источниками жирных кис-
лот, в частности ненасыщенных жирных кислот, кото-
рые благотворно влияют на сердечно-сосудистые забо-
левания, нейродегенеративные заболевания и рак (Olas, 
2016). Все эти соединения вместе оказывают синерге-
тическое и многофункциональное действие на здоровье 
человека. Химический состав конкретной ягоды зави-
сит от ряда факторов, таких как сорт, питание растений, 
время сбора урожая, место произрастания и условия 
окружающей среды (Skrovankova et al., 2015).

Антоцианы придают синий, фиолетовый и красный цвет 
многим фруктам, включая ягоды. Однако антоцианы 
ягод не только отвечают за цвет фруктов, но также мо-
гут использоваться в качестве натуральных пигментов 
для пищевой промышленности (Lee et al., 2015) Вместе 
с тем, антоцианы, как известно, являются одними из са-
мых мощных природных антиоксидантов. Ягоды явля-
ются одним из самых богатых источников антоцианов 
среди всех фруктов (Olivas-Aquirre et al., 2016) и обнару-
живаются они в самых высоких концентрациях в кожу-
ре ягод. Антоцианы состоят из ароматического кольца, 
связанного с гетероциклическим кольцом, содержащим 
кислород, которое также связано углерод-углеродной 
связью с третьим ароматическим кольцом. Их можно 
разделить на шесть форм в зависимости от наличия 
гидроксильных и метоксильных замещений в В-кольце: 
цианидин, мальвидин, пеонидин, петунидин, пеларгони-
дин, дельфинидин (Wu, 2019).

Широкий аспект других вторичных соединений также 
присутствует в различных типах ягод и плодов. Клуб-
ника, черника и черноплодная рябина являются бога-
тыми источниками флавон-3-олов, а красная малина 
и морошка обеспечивают высокий уровень таких ду-
бильных веществ, как эллаготаннины. Кроме того, яго-
ды являются хорошими источниками таких фенольных 
кислот, как эллаговая кислота, хлорогеновая кисло-
та и галловая кислота: черника, например, содержит 
до 2  г/кг хлорогеновой кислоты. Скорость абсорбции 
варьируется в зависимости от типа кислоты, при этом 
хлорогеновая кислота абсорбируется плохо, а галловая 
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кислота абсорбируется быстро. Эллаговая кислота со-
ставляет около 50 % от общего количества фенольных 
соединений в клюкве и малине (Skrovankova et al., 2015). 
Важно отметить, что и виноград, и красная смородина 
богаты ресвератролом, который относится к группе 
стильбенов.

Цель нашей статьи — изучить общее содержание по-
лифенольных веществ, антиоксидантную активность 
и динамику их изменения в ходе переработки плодо-
во-ягодного сырья, а также изучить физико-химические 
показатели исследуемого сырья.

Для достижения поставленной цели решались следую-
щие задачи:
— изучить технологии производства продуктов пере-

работки ягод (пюре, концентрированный сок, поро-
шок из ягодных выжимок);

— изучить антиоксидантную активность с помощью 
методов исследования сырья на содержание обще-
го содержания фенольных вещества, флавоноидов, 
антоцианов, общую силу антиоксидантов по методу 
FRAP;

— провести анализ полученных данных, сделать вывод.

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ

Материалы

В качестве объектов исследований использовали про-
дукты переработки плодово-ягодного сырья: плоды 
вишни сорта «Десертная Волжская», ягоды черной 
смородины сорта «Багира», ягоды черноплодной ря-
бины сорта «Арония Мичурина» и ягоды черники сорта 
«Блукроп» собранные в Самарской области, год сбора — 
2023; в виде пюре, концентрированного сока, порошка 
из сушеных выжимок. В качестве контроля выступали 
свежие плоды и ягоды.

Методы и инструменты

Пюре получали по стандартной технологии: промыв-
ка сырья → бланширование паром в течение 15 мин → 
протирание ягод и плодов → гомогенизация пюре → 
стерилизация пюре при 100 °С в течение 2 мин. Концен-
трированный сок готовят по следующей технологии: 
промывание ягод и плодов → отжим сока → концентри-
рование сока при повышенном давлении 6,6 ± 1,3 кПа. 
Жмых получается, как отходы производства концентро-
ванных соков.

1  Нечаев, А. П., Траубенберг, С. Е., & Кочеткова, А. А.(2003). Пищевая химия: Учебник для студентов вузов, обучающихся по направле-
ниям: 552400 «Технология продуктов питания». СПб.: ГИОРД.

Согласно технологической схеме производства порошка 
из ягод и плодов: свежесобранные ягоды и плоды со-
ртируются по качеству, удаляются сгнившие, сморщен-
ные, незрелые и перезрелые образцы, освобождаются 
от примесей, стеблей. Далее ягоды и плоды промывают 
проточной водой с температурой 12–15 °С, равномерно 
распределяют по сетчатым противням и загружают в су-
шильный шкаф, предварительно нагревают до темпера-
туры 55–60 °С, скорость осушающего воздуха 1,5  м/с. 
Сушат до остаточной влажности 5–8 %, обеспечивая ми-
кробиологическую стабильность продукта. После сушки 
ягоды перемалывают в лабораторной мельнице1.

Щадящий режим обработки дает возможность сохра-
нить не только естественный вкус, цвет, аромат ягод 
и плодов, но и ценные термолабильные компоненты 
(к примеру, витамин С).

Антиоксидантную активность и активность по удале-
нию свободных радикалов определяли несколькими 
стандартными методами с использованием спектрофо-
тометра. Общее содержание фенолов оценивали с ис-
пользованием реактива Фолина-Чокалтеу, а содержание 
флавоноидов определяли методом колориметрическо-
го анализа с хлоридом алюминия соответственно.

Для анализа химического состава и определения анти-
оксидантной активности использовались следующие 
методы: анализ на общее содержание фенолов, общее 
содержание флавоноидов и антоцианов, уровень сво-
бодных радикалов по методу DPPH, общую силу анти-
оксидантов по методу FRAP и анализировали антиок-
сидантную активность в системе линолевой кислоты 
(Rabeta & Lin, 2015). Количество фенольных веществ 
в прозрачном растворе устанавливали спектрофото-
метрически с применением прибора КФК-3–01. Спектр 
поглощения определяли на длине волны 725 нм в кюве-
те с толщиной слоя жидкости 10 мм. Общее количество 
фенольных соединений рассчитывается как мг галло-
вой кислоты на 100 г сырья в соответствии с градуи-
ровочным графиком. Количество флавоноидов уста-
навливали спектрофотометрически с применением 
прибора КФК-3–01. Спектр поглощения регистрировали 
на длине волны 510 нм в кювете с толщиной слоя жид-
кости 10  мм. Общее количество флавоноидов опреде-
ляли в единицах мг катехина на 100 г сырья в соответ-
ствии с градуировочным графиком. Общая массовая 
концентрация антоцианов устанавливается на основе 
изменения поглощения света с длиной волны 510 нм 
с изменением кислотности растворов с pH от 1 до 4,4. 
Метод основан на применении pH-дифференциальной 
спектрофотометрии. Количество антоцианов выража-
ется в эквивалентных мг цианидин-3-гликозида / 100 мг 
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сырья. Градуировочные графики построены независи-
мо. Аналогичные экспериментальные методы были ис-
пользованы для построения кривых. Стандарты пред-
ставляли собой чистые эталонные образцы галловой 
кислоты, катехин гидрат, железа сернокислого.

Для определения содержания витамина С в выжим-
ках и в концентрированном соке использовали мето-
ды по ГОСТ 24556–89. Продукты переработки плодов 
и овощей. Методы определения витамина С по ГОСТ 
34151–2017. 

Содержание клетчатки определяли по методу Кюршне-
ра и Ганека. Метод основан на окислении, разрушении 
и растворении разнообразных соединений, которые 
входят в состав выжимок и концентрированного сока, 
смесью из уксусной и азотной кислот. В данном случае 
клетчатка почти не растворяется, отфильтровывается 
и взвешивается.

Физико-химические показатели такие как массовая доля 
полиуронидов определялась по ГОСТ 29059–91, степень 
этерификации пектиновых веществ определяли по ГОСТ 
29186–91, содержание сахаров по ГОСТ 8756.13–87, 
 титруемая кислотность по ГОСТ ISO 750–2013.

Полученные данные анализировались с помощью ста-
тистические методов: статистическое наблюдение, 
сводка и группировка материалов статистического на-
блюдения.

РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 

При анализе химического состава обнаруживается, 
что продукты переработки ягод и плодов являются бо-
гатым источником витаминов, флавоноидов, органи-
ческих кислот, белков, минералов и пищевых волокон. 
В Таблице 1 представлены результаты анализа содер-

Таблица 1
Результаты﻿исследования﻿содержания﻿веществ﻿фенольной﻿природы,﻿антиоксидантной﻿активности﻿свежих﻿ягод﻿и﻿плодов﻿
и продуктов﻿их﻿переработки

Объекты

Показатели

Общее содер-
жание феноль-
ных веществ, 
мг галловой 

кислоты/100 г 
исходного сырья

Общее 
содержание 
флавонои-
дов, мг ка-
техина/100 

г сырья

Общее содер-
жание анто-
цианов, мг 

цианидин-3-гли-
козида/100 г 

исходного сырья

Антиради-
кальная 

активность 
по методу 

DPPH мг/см3

Восстанавли-
вающая сила 
по FRAP, моль 

Fe2+/1 кг исход-
ного сырья

Антиоксидант-
ная активность 
в системе лино-
левая кислота, % 
ингибирования 

окисления лино-
левой кислоты

Вишня

Ягоды 4,94 2,86 2,039 89,0 6,62 94,7

Пюре 69,0 46,9 66,8 28,6 428,3 Не обнаружено

Концентриро-
ванный сок

76,7 51,4 110,1 27,5 102,0 7,2

Выжимки 119,4 36,7 156,3 3,8 237,9 5,8

Сморо-
дина

Ягоды 5,62 3,04 2,506 19,0 21,87 96,6

Пюре 47,9 67,8 21,7 49,5 332,0 64,3

Концентриро-
ванный сок

90,6 53,3 134,4 42,6 26,1 11,6

Выжимки 297,2 43,8 472,2 6,8 27,0 3,3

Чер-
ника

Ягоды 5,90 2,31 3,430 8,0 10,71 61,5

Пюре 48,0 87,0 23,1 92,5 141,2 97,7

Концентриро-
ванный сок

53,7 49,0 60,2 35,0 136,1 138,4

Выжимки 117,1 85,7 136,1 1,3 29,4 71,9

Черно-
плод-
ная 
рябина

Ягоды 6,62 5,14 1,107 4,2 5,31 94,3

Пюре 74,3 78,4 72,4 78,6 344,1 90,8

Концентриро-
ванный сок

87,8 75,1 149,7 85,7 284,7 82,1

Выжимки 133,1 67,0 440,1 9,5 243,3 79,6
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жания фенольных веществ, флавоноидов, антоцианов, 
а также антирадикальная активность и восстанавлива-
ющая сила объектов исследования.

В Таблице 2 показаны физико-химические показатели 
объектов исследования, такие как массовая доля поли-
уронидов, степень этерификации, содержание сахаров, 
титруемая кислотность.

Исследовали содержание витамина С и клетчатки в вы-
жатом и концентрированном соке.

В Таблице 3 приведены данные результатов исследова-
ния объектов на содержание витамина С и клетчатки.

Таблица 2
Физико-химические﻿показатели﻿свежих﻿ягод﻿и﻿плодов﻿и﻿продуктов﻿их﻿переработки

Объекты 

Показатели

Содержание 
сухих 

веществ, %

Содержание пектиновых 
веществ, % Содержание 

сахаров, %

Титруемая 
кислотность 

H+/дм3Массовая доля 
полиуронидов

Степень 
этерификации

Вишня

Ягоды 14,9 1,70 72,70 11,62 143

Пюре 16,3 6,92 88,93 11,61 475

Концентрированный сок 74,6 — — 58,32 750

Выжимки — 3,62 35,00 11,58 470

Черная сморо-
дина

Ягоды 12,0 3,10 72,60 11,59 210

Пюре 12,1 24,15 91,19 11,54 225

Концентрированный сок 83.1 — — 71,07 840

Выжимки — 3,88 33.72 11,56 250

Черника

Ягоды 51,4 0,40 37,70 11,74 390

Пюре 62,7 2,55 75,90 11,94 350

Концентрированный сок 82,4 — — 59,45 1800

Выжимки — 2,80 35,48 11,60 260

Черноплодная 
рябина

Ягоды 37,8 2,00 71,40 12,42 345

Пюре 45,3 1,05 90,00 11,73 350

Концентрированный сок 81,5 — — 59.80 800

Выжимки — 3,72 39,04 11,57 240

Таблица 3
Результаты﻿исследования﻿выжимок﻿и﻿концентрированного﻿сока﻿на﻿содержание﻿витамина﻿С﻿и﻿клетчатки

Объекты
Показатели

Содержание витамина С, % Содержание клетчатки, %

Вишня
Выжимки 6,56 2,42

Концентрированный сок 10,17 -

Черная смородина
Выжимки 16,20 5,94

Концентрированный сок 22,57 -

Черноплодная рябина
Выжимки 6,41 2,50

Концентрированный сок 8,70 -

Черника
Выжимки 18,25 1,19

Концентрированный сок 25,30 -
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ОБСУЖДЕНИЕ ПОЛУЧЕННЫХ 
РЕЗУЛЬТАТОВ

Анализируя результаты проведенных исследований, 
можно сделать вывод, что проведение предваритель-
ной обработки плодов и ягод усиливает антиоксидант-
ные свойства продуктов переработки по сравнению 
с контролем: степень ингибирования Dи3PPH-радика-
ла увеличивается в абсолютном выражении в среднем 
в 30  раз, а общее количество фенольных веществ- 
в среднем на 150 %.

На содержание антоцианов существенное влияние ока-
зывает температурный режим и длительность обра-
ботки сырья. Выявлена закономерность, что при дли-
тельном воздействии низкотемпературной обработки 
при 55–60 °С снижение термолабильных веществ — ан-
тоцианов значительно меньше, чем при воздействии 
кратковременной и высокотемпературной обработки 
плодов и ягод, прошедших максимальное количество 
механических воздействий. При оценке антиоксидант-
ной активности, определяемой при помощи опреде-
ления уровня свободных радикалов по методу FRAP, 
анализируемые объекты распределились в следующем 
порядке убывания: выжимки, концентрированный сок, 
пюре, свежие ягоды.

При оценке антиоксидантной активности в системе 
линолевая кислота анализируемые объекты распреде-
лились в следующем порядке убывания: свежие плоды 
и ягоды, концентрированный сок, пюре, выжимки. По 
сравнению результатов анализа с предыдущими ра-
ботами Ворониной М.С. и Макаровой Н.В. (2015) уста-
новлено, что порошок из сушеных выжимок плодов 
ягод обладает наибольшей антирадикальной силой, 

следовательно, скорость реакции взаимодействия его 
антиоксидантов со свободными радикалами выше, 
по сравнению с остальными плодово-ягодными полу-
фабрикатами. 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ

Сегодня самым распространенным соком в пищевой 
промышленность является концентрированный сок, 
который производится при переработке ягод, в мень-
шей степени производят пюре из ягод и плодов, а вот 
жмых практически не используется. Результаты ис-
следований, представленные в статье, показывают, 
что жмых является многообещающим источником ан-
тиоксидантов.
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АННОТАЦИЯ

Введение. Суточный рацион питания школьников, находящихся в интернатах 
на круглосуточном пребывании, включает завтрак, обед, полдник, ужин и второй ужин в 21.00 
час. Калорийность рациона превышает показатели, указанные в СанПиН 2.3/2.4.3590-
20 для питания детей и подростков более чем на 1000 ккал. Расчет двухнедельного 
меню производили на основании приказа Минобрнауки РФ № 454 от 24.05.2017 «Об 
утверждении норм и порядка обеспечения за счет средств федерального бюджета 
бесплатным питанием, бесплатным комплектом одежды, обуви и мягким инвентарем 
несовершеннолетних, находящихся в федеральных учреждениях системы профилактики 
безнадзорности и правонарушений несовершеннолетних». 

Цель. Целью исследования являлась разработка меню рационов школьников, находящихся 
в интернатах закрытого типа. 

Материалы и методы. Меню составляли с учетом сезонности: весенне-летнее и осенне-
зимнее. Возрастная категория подростков была выбрана с 7 до 11 лет. Рекомендации 
по питанию детей в интернатах распространяются на территории РФ. 

Результаты. Разработанный рацион для питания школьников, проживающих в интернатах, 
обеспечивает повышенную калорийность за счет введения в отдельные приемы пищи 
блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий. 
Разработанные рационы обогащены минерально-витаминным комплексом, концентрация 
которых почти вдвое превышает установленные СанПиН 2.3/2.4.3590-20 нормы. 

Выводы. Разнообразные соки, свежие фрукты и овощи в круглогодичном употреблении 
позволят формировать жизненно важные функции организма, а введение в рацион мяса, 
рыбы и кисломолочных продуктов  обеспечат рост и физическое развитие.

КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА

типовые меню, рацион питания, интернаты, весенне-летнее и осенне-зимнее меню, нормы 
потребления пищевых продуктов

https://doi.org/10.36107/hfb.2023.i4.s166 УДК﻿613.2:376.4:613.96:37.018.037

1﻿ Российский﻿Биотехнологический﻿
Университет﻿(РОСБИОТЕХ),﻿Москва,﻿
Россия

2﻿ ООО﻿«СтарХан»

Корреспонденция: 
Васюкова Анна Тимофеевна,  
Российский﻿биотехнологический﻿
университет﻿(РОСБИОТЕХ),﻿ 
125080,﻿Россия,﻿г.﻿Москва,﻿ 
Волоколамское﻿шоссе,﻿11
E-mail:﻿vasyukova-at@yandex.ru

Конфликт интересов:
авторы﻿сообщают﻿об﻿отсутствии
конфликта﻿интересов.

Поступила:﻿09.04.2023

Поступила после 
рецензирования:﻿14.12.2023

Принята:﻿27.12.2023

Источники финансовой поддержки: 
научно-исследовательская﻿работа﻿
дополнительных﻿источников﻿
финансирования﻿не﻿имеет.

Copyright:﻿©️﻿2023﻿Авторы



HEALTH, FOOD & BIOTECHNOLOGY | Том 5, № 4 (2023)    27

FOOD

HEALTH, FOOD & BIOTECHNOLOGY 

Development of Complete Diets for 
Schoolchildren in Full-term Boarding Schools

To cite:﻿Vasyukova,﻿A.﻿T.,﻿Edwards,﻿R.﻿A.,﻿&﻿Moshkin,﻿A.﻿V﻿(2023).﻿Development﻿of﻿Complete﻿Diets﻿for﻿School-
children﻿in﻿Full-term﻿Boarding﻿Schools.﻿Health,﻿Food﻿&﻿Biotechnology,﻿5(4),﻿26–37.﻿https://doi.org/10.36107/
hfb.2023.i4.s166

Anna T. Vasyukova1,  Rostislav A. Edvars1, Aleksandr V. Moshkin2

ABSTRACT

Introduction. The daily food ration for schoolchildren staying in boarding schools 24/7 includes 
breakfast, lunch, afternoon snack, dinner and a second dinner at 21.00. The calorie content of 
the diet exceeds the indicators specified in SanPiN 2.3/2.4.3590-20 for nutrition of children and 
adolescents by more than 1000 kcal. The calculation of the two-week menu was made on the 
basis of the order of the Ministry of Education and Science of the Russian Federation No. 454 
dated May 24, 2017 “On approval of the norms and procedures for providing, at the expense of 
the federal budget, free meals, a free set of clothing, shoes and soft equipment for minors located 
in federal institutions for the prevention of neglect and juvenile delinquency "

Purpose. The purpose of the study was to develop a menu of diets for schoolchildren in boarding 
schools.

Materials and methods. The menu was compiled taking into account seasonality: spring-
summer and autumn-winter. The age category of adolescents was selected from 7 to 11. 
Recommendations for the nutrition of children in boarding schools are distributed throughout 
the Russian Federation.

Results. The developed diet for schoolchildren living in boarding schools provides increased 
calorie content due to the introduction of dishes and side dishes from cereals, legumes and 
pasta, bread and bakery products into individual meals. The developed diets are enriched with 
a mineral-vitamin complex, the concentration of which is almost twice as high as the norms 
established by SanPiN 2.3/2.4.3590-20.

Conclusions. A variety of juices, fresh fruits and vegetables consumed year-round will help to 
form the vital functions of the body, and the introduction of meat, fish and dairy products into 
the diet will ensure growth and physical development.

KEYWORDS
standard menus, diet, boarding schools, spring-summer and autumn-winter menus, food consumption 
standards
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ВВЕДЕНИЕ

Питание детей любого возраста — ответственная за-
дача. Особенно это относится к школьникам, находя-
щимся на круглосуточном пребывании в учреждениях 
интернатного типа, когда ребенок не может употреблять 
пищу, наиболее любимую с детства. Исследования, про-
веденные рядом ученых (Hales et al., 2017; Burrows et 
al., 2015; Dallacker et al., 2018) показали, что почти каж-
дый пятый ребенок школьного возраста (т.е. в возрасте 
6–11 лет) страдает ожирением. По проведенным иссле-
дованиям в рамках программы COSI (ВОЗ), за период 
с 2017 по 2018 годы из 2166 детей раннего школьного 
возраста выявлено у 27 % мальчиков и 22 % девочек за-
вышенная масса тела, то есть отмечается ожирение1,2. 
Наряду с данным отклонением в состоянии здоровья 
детей наблюдается и рост аллергических заболеваний. 
Это является важной проблемой общественного здра-
воохранения, поскольку негативные последствия для 
здоровья, связанные с детскими физиологическими 
изменениями, многочисленны и включают также раннее 
начало хронических заболеваний, сосудистых заболе-
ваний и диабета 2 типа (Vidakovic et al., 2015;  Kumar &  
Kelly, 2017). Было установлено, что многие социальные 
и экологические факторы и современный образ жизни 
способствуют детскому ожирению, аллергические со-
стояния, включая неправильное питание. Поддержка 
педагогов и воспитателей, создание домашней обста-
новки являются важными составляющими, влияющи-
ми на профилактику детских заболеваний (Sahoo et al., 
2015), и, в частности, детские рационы питания.

Одной из областей, в которой может быть улучшено ка-
чество питания и окажет положительное влияние на про-
филактику детского ожирения, диабета второго типа, 
сердечно-сосудистых и других неинфекционных забо-
леваний, является обучение детей навыкам приготовле-
ния пищи и вовлечение их в приготовление кулинарной 
продукции в столовой интерната. Часто диетические ре-
комендации не соблюдаются из-за недостаточного пи-
тания в сочетании с ограниченными знаниями и навы-
ками приготовления пищи (Miller et al., 2016; Condrasky 
et al., 2008). Являясь важным компонентом здорового 
образа жизни, навыки приготовления пищи необходимы 
для производства аппетитной и здоровой пищи (Chu et 
al., 2014; Van Lippevelde et al., 2013). Конечно, употребляя 
качественную пищу, ребенок получает все необходимые 
для роста и развития питательные вещества, что спо-

1 Гращенков, Д. В., & Николаева, Л. И. (2011). Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях: мето-
дические рекомендации и технические документы. Екатеринбург.

2 Распоряжение Правительства Российской Федерации от 25 октября 2010 г. № 1873-р «Основы государственной политики Россий-
ской Федерации в области здорового питания населения на период до 2020 года».

3 Клинические рекомендации (2021). Ожирение у детей МКБ 10: E66.0/Е66.1/E66.2/ E66.8/E66.9/E67.8. 
4 Королев, А. А. (2006). Питание различных групп населения. В Гигиена питания. Издательский центр «Академия».

собствует повышению иммунитета, формированию фи-
зических и духовных качеств личности. 

Программа профилактики детского ожирения3, вклю-
чавшая практические занятия по приготовлению пищи, 
продемонстрировала улучшение кулинарных навыков 
и пищевых привычек. Действительно, личное участие 
в приготовлении пищи связано с лучшим качеством 
питания детей, включая более высокое потребление 
фруктов и овощей, а также макро- и микроэлементов 
(в том числе повышенное потребление белка и витами-
на С) и более низкое — жиров, жареной пищи и подсла-
щенных сахаром напитков (Larson et al., 2006; Burrows 
et al., 2015). Дети, вовлеченные в деятельность, связан-
ную с питанием, повышают осведомленность о пита-
нии, в том числе о роли еды в энергетическом балансе4, 
а также способность самостоятельно выбирать и упо-
треблять здоровую пищу (Ноcкова, 2014). Кроме того, 
повышается частота оказания помощи в приготовлении 
пищи, предпочтения детей в фруктах и   овощах (Кучма & 
Горелова, 2008; Chu et al., 2014). По мере того, как дети 
самостоятельно готовят еду, увеличивается и частота 
коллективных ужинов: совместное питание всем клас-
сом (группой) приносит массу преимуществ для здоро-
вья (Christian et al., 2013). Помимо улучшения рациона 
питания, приготовление еды, ориентированное на детей, 
положительно коррелирует с другими видами поведе-
ния, связанными с едой, такими как улучшение удоволь-
ствия от еды и снижение придирчивости в еде (van der 
Horst, Ferrage, & Rytz, 2014).

Помимо улучшения качества питания и практики пита-
ния, привлечение детей к приготовлению пищи дает ряд 
других преимуществ, включая более тесные обществен-
ные связи, взаимопонимание в коллективе. Поскольку 
детям нравится есть то, что они готовят, и они хотят 
помочь своим одноклассникам, неудивительно, что со-
вместное времяпрепровождение является преимуще-
ством, когда все готовят вместе. Действительно, при-
чина, по которой детям нравится готовить, заключается 
в возможности готовить еду, проводить больше време-
ни за интересным занятием. Приготовление пищи также 
стимулирует у детей положительные чувства, включая 
независимость, чувство собственности, гордость и чув-
ство собственного достоинства. После одного процесса 
приготовления еды дети сообщили, что чувствуют себя 
более позитивно и контролируют ситуацию (Bowen & 
Devine, 2011).
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В настоящее время ученые и общественность распола-
гают рядом исследований по воздействию на детский 
организм целого ряда факторов: медико-биологическо-
го5, социального, методики школьного процесса (Кучма 
& Горелова, 2008), экологии среды, факторов гигиениче-
ской безопасности (Ситко, 2004).

Вместе с тем, полноценное и качественное питание уве-
личивает сопротивляемость организма к различным 
заболеваниям. Введение в рацион детей биологически 
активных добавок (Zn, Fe) (Bistrian, 2000) позволяет 
разработать специализированную продукцию. Так, для 
повышения антиоксидантных свойств пищи вводятся: 
витамин С, витамины группы В (рибофлавин, пантоте-
новая кислота, кобаламин), фолиевая кислота, жирора-
створимые витамины (Dyall & Michael-Titus, 2008; Кузне-
цова Е.И., 2012). Физиологи и технологи едины в мнении 
о необходимости организации рационального питания 
в пищеблоках школ и интернатов. 

Рациональное питание строится на основе физиологи-
ческих потребностей организма ребенка в различных 
пищевых веществах и энергии. Разработка физиоло-
гических норм питания, составление пищевых рацио-
нов для организации питания детей, введение в рацион 
новых продуктов основаны на учении о сбалансиро-
ванном питании. Однако в настоящее время не везде 
в должной степени учреждения готовы решить постав-
ленные задач.

Необходимое количество питательных веществ и энер-
гетическая ценность одинаковы для детей с незначи-
тельными отклонениями в физическом развитии и для 
здоровых детей тех же возрастных групп. Поэтому 
обеспечение подрастающего поколения полноценным 
сбалансированным школьным питанием, отвечающим 
физиологическим потребностям, возрастным особен-
ностям и современным требованиям качества и без-
опасности пищевых продуктов, тесно связано с демо-
графическими процессами в нашей стране, здоровьем 
нации, а, следовательно, и с социально-экономическим 
развитием регионов и полноценных кадров для опти-

5 Никуличев, Ю. В. (2018). Глобальное здоровье: Аналитический обзор. РАН. ИНИОН. 
6 Quddusi, M. A. (2018). How modern lifestyle affects our physical and mental health. https://www.scientificworldinfo.com/2018/11/how-

modern-lifestyle-affects-our-physical-and-mental-health.html
7 O’Neill, B. (2008). Is this what you call junk food? http://news.bbc.co.uk/2/hi/uk_news/magazine/6187234.stm
8 Glossary of Health Promotion. World Health Organization (1989). https://iris.who.int/bitstream/handle/10665/64546/WHO_HPR_

HEP_98.1.pdf?sequence=1
9 Гращенков, Д. В., & Николаева, Л. И. (2011). Сборник технических нормативов для питания детей в дошкольных организациях: мето-

дические рекомендации и технические документы. Екатеринбург.
10 Клинические рекомендации (2021). Ожирение у детей МКБ 10: E66.0/Е66.1/E66.2/ E66.8/E66.9/E67.8. https://zdravdeti.org/poleznye-

dokumenty/
11 Latest WHO data on child obesity shows that southern European countries have the highest rate of childhood obesity (2018).https://www.

who.int/europe/news/item/24–05-2018-latest-data-shows-southern-european-countries-have-highest-rate-of-childhood-obesity

мального функционирования промышленности и сель-
ского хозяйства.

Пристальный взгляд общественности на подходы к со-
временной диетологии и здоровью человека претерпел 
радикальные изменения в последние годы6 (Shridhar G. 
et al, 2015;  Solomons, 1995). Современные технологии 
могут оказать большое влияние на психическое и физи-
ческое здоровье особенно подрастающего поколения. 
Существующая общая гармония развития общества 
постоянно подвергается дисбалансу, который выража-
ется в проявлении многих хронических проблем со здо-
ровьем (Watkins et al., 2001; Pérez-Jimenez et al., 2002; 
Logan, 2003; Richter, 2003; Belury, 2002). Впервые так 
остро отмеченные нарушения в экологических и соци-
ально значимых направлениях развития западных стра-
нах, постепенно распространились во всем мире. Это 
относится также и к питанию, в том числе и к диете. Вос-
полнить сложившийся недостаток понимания существу-
ющих проблем привело к формированию различных 
рекомендаций по улучшению диетического питания для 
современного человека7,8 (Bull, 1980; McNamara & Green, 
1991; Kris-Etherton, 2002; Dixon, 2002).  

Исключение из рациона различных пищевых продуктов 
легко приводит к пищевому дисбалансу и провоцирует 
формирования дефицита минеральных солей, вита-
минов, белков, жиров. Например, при удалении злаков 
закономерно возникает дефицит селена, витаминов Е, 
группы В, белка, растительной клетчатки. При исключе-
нии молочной группы продуктов — кальция, витаминов 
А и Д, лактозы9,10,11 (Тиунов, 2018). Исходя из этого, раз-
работка блюд, обогащенных минеральными вещества-
ми и витаминами, для питания школьников очень важна. 
Цель исследования — на основании нормы физиологи-
ческих потребностей в энергии и пищевых веществах 
разработать меню сбалансированного питания детей 
7–11 лет с использованием специализированных про-
дуктов. 
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МАТЕРИАЛ И МЕТОДЫ

Разработка рациона обучающихся младших классов 
основана на использовании программы 1С Школь-
ное питание, требований ГОСТ 32691–2014, СанПиН 
2.3/2.4.3590–20 «Санитарно-эпидемиологические тре-
бования к организации общественного питания насе-
ления», MP 2.3.1.0253–21 «Нормы физиологических 
потребностей в энергии и пищевых веществах для раз-
личных групп населения Российской Федерации» (утв. 
Федеральной службой по надзору в сфере защиты прав 
потребителей и благополучия человека 22 июля 2021 г.), 
приказ Министерства науки и высшего образования 
России №  454 от 24.05.2017 «Об утверждении норм 
и порядка обеспечения за счет средств федерального 
бюджета бесплатным питанием, бесплатным комплек-
том одежды, обуви и мягким инвентарем несовершен-
нолетних, находящихся в федеральных учреждениях 
системы профилактики безнадзорности и правонару-
шений несовершеннолетних»12. Блюда для меню взяты 
из «Сборника рецептур на продукцию для обучающихся 
во всех образовательных учреждениях»13. Предпочте-

12 http://www.garant.ru/products/ipo/prime/doc/71636234/#ixzz5XCUpZnVB 
13 Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях по СанПиН, г.Москва. https://pbprog.ru/tk/tu
14 Васюкова, А. Т. (2014). Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов России для предприятий общественного 

 питания. Дашков и К.
15 Суточные нормы питания в санаториях-профилакториях, санаторных оздоровительных лагерях круглогодичного действия и дет-

ских оздоровительных лагерях. Методические рекомендации. Приказ от 19.03.99 N 93/34 Минздрава РФ.

ния детей, проживающих в различных регионах стра-
ны, учитывались с использованием «Сборник рецептур 
блюд и кулинарных изделий кухонь народов России для 
предприятий общественного питания»14. Рацион пита-
ния разработан с учетом продуктов, характерных для 
весенне-летнего и осенне-зимнего периода.

РЕЗУЛЬТАТЫ И ОБСУЖДЕНИЕ

Выполняя требования Минобрнауки РФ (приказ № 454), 
а также руководствуясь СанПиН 2.3/2.4.3590–20, разра-
ботано меню на две недели для питания детей 7–11 лет, 
находящихся в интернатах закрытого типа. В меню 
включены блюда, имеющиеся в действующем норма-
тивном документе — «Сборник рецептур на продукцию 
для обучающихся во всех образовательных учрежде-
ниях» и иных источниках, рекомендованных Роспотреб-
надзором15.

Средние значения пищевой ценности меню для школь-
ников 7–11 лет на две недели приведены в Таблице 1. 

Таблица 1
Средние﻿значения﻿суточной﻿пищевой﻿ценности﻿рациона﻿детей﻿и﻿подростков﻿7–11﻿лет

Нутриент,  
единица измерения

Приказ МОН России 
№454 от 24.05.2017 

«Об утверждении 
норм…»

Нормы физиологических 
потребностей в энергии 
и пищевых веществах 

(Таблица 5.4)43

Весен-
не-летнее 

меню

Отклоне-
ния, %

Осенне-зим-
нее меню

Отклоне-
ния, %

Белки, г 111,7 77 109,67 -1,8 110,351 -1,2

Жиры, г 118,8 79 126,956 6,9 113,810 -4,2

Углеводы, г 424 335 401,254 -5,4 442,195 4,3

Калорийность, ккал 3209 2350 3207,89 -0,03 3202,922 -0,2

Витамин В1, мг 1,2 1,2 1,493 24,4 1,565 30,4

Витамин В2, мг 1,4 1,4 1,943 38,8 1,657 18,3

Витамин С, мг 60 60 171,473 185,8 230,068 283,4

Витамин А, мг рет. экв. 0,7 0,7 1,416 102,3 1,008 44,1

Витамин E, мг ток, экв. 10 10 6,996 -30 8,425 -15,7

Кальций, мг 1100 1100 940,446 -14,5 779,481 -29,1

Фосфор, мг 1650 1650 1667,24 1,0 1619,402 -1,9

Магний, мг 250 250 463,315 85,3 490,614 96,2

Железо, мг 12 12 26,631 121,9 28,67 138,9

Цинк, мг 10 10 8,395 -96,1 8,090 -96,1

Йод, мг 100 100

НЖК, мг 31,356 28,605
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Получено соотношение белков, жиров, углеводов (1 : 1 : 3,8). 
Рацион содержит все необходимые для организма ре-
бенка водо- и жирорастворимые витамины, минералы.

В разработанных меню учтено рациональное распреде-
ление энергетической ценности по отдельным приемам 
пищи. Режим питания детей, находящихся круглосу-
точно в интернате, следующий: завтрак — 20 %, обед — 
30–35 %, полдник — 15 %, ужин — 25 %, второй ужин 
(21  час) — 5–10 %. В течение дня отступления от норм 
калорийности по отдельным приемам пищи составля-
ют + 5 %. Средний процент пищевой ценности за неделю 
соответствует вышеперечисленным требованиям по ка-
ждому приему пищи. В суточном рационе питания доля 
основных пищевых веществ: белки — 10–15 %, жиры — 
30–32 % и углеводы — 55–60; Са:Р составляет 1 : 1,5.

В рационе предусмотрено питание обучающихся в со-
ответствии с принципами щадящего питания, предус-
матривающим использование определенных способов 
приготовления блюд, таких как варка, припускание, 
приготовление на пару, тушение, запекание. Исключены 
продукты с раздражающими свойствами.

Ежедневно в рационах 5-разового питания включены 
мясо, молоко, сливочное и растительное масло, хлеб 
ржаной и пшеничный (кроме полдника и второго ужи-
на). Рыбу, яйца, сыр, творог, кисломолочные продукты 
включены 1 раз в 2–3 дня. Завтраки состоят из заку-
ски, горячего блюда и горячего напитка, а также вклю-
чены свежие овощи и фрукты. Обед включает закуску, 

первое, второе (основное горячее блюдо из мяса, рыбы 
или птицы) и сладкое блюдо. В качестве закуски ис-
пользованы салаты из огурцов, помидоров, свежей или 
квашеной капусты, моркови, свеклы, отварного карто-
феля и моркови, с добавлением свежей зелени. В ряде 
меню в качестве закуски использованы порциониро-
ванные овощи как дополнительный гарнир. В полдник 
включены в меню напитки (различные соки) с булоч-
ными или кондитерскими изделиями без крема. Ужин 
состоит из овощного (творожного) блюда или каши; ос-
новного второго блюда (мясо, рыба или птица), напитка 
(чай, сок, кисель). Дополнительно предлагаются фрук-
ты, могут вводиться сладкие блюда. Для второго ужи-
на рекомендуются напитки (кисломолочные продукты, 
кисели, соки) с булочными, кондитерскими изделиями 
без крема.

Так как в современных условиях часть детей имеют 
ограниченные возможности здоровья, поэтому для них 
разработаны отдельные рационы питания. Это пример-
ное меню сбалансированных 20-ти дневных рационов 
питания обучающихся с 7 до 11 с различными заболе-
ваниями (стол № 15 (ОВД); стол № 9 (для детей, с за-
болеванием сахарным диабетом 1 типа ОВДд); — стол 
№ 8 (для детей с ожирением всех типов (НКД); стол для 
детей с непереносимостью белка (НБД), сформулиро-
ван принцип группирования  обучающихся по заданным 
персонифицирующим характеристикам в зависимости 
от заболевания и сезонности. Примеры типового меню 
диеты ОВД для обучающихся 7–11 лет осенне-зимнего 
и весенне-летнего сезона приведены в Таблицах 2 и 3.

Таблица 2
Примерное﻿типовое﻿меню﻿и﻿пищевая﻿ценность﻿приготовляемых﻿блюд

День: 1      Неделя: 1 школьники 7–11 лет ОВД Сезон: Осенне-зимний

№ 
рец.

Прием пищи,  
наименование 

блюда

Масса 
порции

Пищевые вещества 
(г)

Энер-
гети-

ческая 
цен-

ность 
(ккал)

Витамины (мг) Минеральные вещества 
(мг)

Б Ж У B1 B2 C A E Ca P Mg Fe

Завтрак

175,01 Каша «Дружба» 
с маслом

200 5,86 10,69 32,2 249,18 0,12 0,17 1,24 57,14 0,2 122,7 150,73 35,02 0,75

15 Сыр (порциями) 15 3,08 3,45 0,38 45 0,01 0,06 0,09 22,5 0,06 105 105 4,95 0,12

14 Масло (порциями) 10 0,08 7,25 0,13 66,1 0 0,01 0 40 0,1 2,4 3 0 0,02

378 Чай с молоком 
или сливками

200 1,35 1,49 16,11 83,58 0,02 0,07 0,6 9,3 0,01 56,23 41,86 6,51 0,09

Хлеб пшеничный 20 1,58 0,2 9,66 47 0,03 0,01 0,04 0 0,26 4,6 17,4 6,6 0,4

Итого за Завтрак 11,95 23,08 58,48 490,86 0,18 0,32 1,97 128,94 0,63 290,93 317,99 53,08 1,38
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№ 
рец.

Прием пищи,  
наименование 

блюда

Масса 
порции

Пищевые вещества 
(г)

Энер-
гети-

ческая 
цен-

ность 
(ккал)

Витамины (мг) Минеральные вещества 
(мг)

Б Ж У B1 B2 C A E Ca P Mg Fe

Завтрак 2

338 Плоды свежие 100 0,4 0,4 9,8 47 0,03 0,02 10 0,001 0,2 16 11 9 2,2

Творожок, зернен-
ный с фруктовым 
наполнителем 
пр/пр

130 17,16 11,09 21,71 221 0,07 0,25 0,4 48,75 2,38 137,77 198,17 24,09 0,65

389 Соки овощные, 
фруктовые 
и ягодные

200 1 0,1 2,9 18 0,03 0,03 10 0 0,4 7 32 12 0,7

Итого за Завтрак 2 18,56 11,59 34,41 286 0,13 0,3 20,4 48,751 2,98 160,77 241,17 45,09 3,55

Обед

76 Сельдь с луком 80 7,25 11,46 2,62 143,04 0,03 0,06 3,2 8 4,03 41,92 126,72 20,48 0,7

95 Рассольник до-
машний

250 2,38 6,1 65,1 125,95 0,1 0,08 26,28 5 2,38 39,95 69,63 28,75 1,13

284 Запеканка карто-
фельная с мясом 

250 18,25 14,25 59,41 542,13 0,26 0,29 32,55 33,1 4,39 31,79 308,52 62,98 4,55

843 Соус белый ос-
новной

30 0,2 1,26 1,22 17,03 0,01 0 0,44 45 0,5 1,53 3,42 1,06 0,05

409 Компот из свежих 
плодов (груша)

200 0,2 0,2 17,6 74 0,001 0,002 0,25 0,001 0,01 0,36 0,78 0,74 0,04

Хлеб пшеничный 20 1,58 0,2 9,66 47 0,03 0,01 0,04 0 0,26 4,6 17,4 6,6 0,4

Хлеб ржаной 50 1,65 0,3 8,35 43,5 0,05 0,02 0,2 0 0,35 8,75 39,5 11,75 0,98

Итого за Обед 31,51 33,5 163,86 995,65 0,481 0,462 62,96 91,101 11,92 128,9 565,97 132,36 7,85

Полдник

219,1 Сырники из тво-
рога

100 12,54 9,79 20,0 172,05 0,05 0,19 0,31 37,5 1,83 105,98 152,44 18,53 0,5

337 Соус яблочный 30 0,03 0,03 5,12 21,02 0,002 0,001 0,69 0,001 0,02 1,58 1,45 0,62 0,16

385 Молоко кипяче-
ное

200 5,8 6,4 9,4 120 0,08 0,3 2,6 40,0 0 240 180 28 0,2

Итого за Полдник 18,37 16,22 34,52 313,07 0,132 0,491 3,60 77,501 1,85 347,56 333,89 47,15 0,86

Ужин

27 Салат из све-
жих помидоров 
со сладким пер-
цем

80 0,9 4,92 3,03 61,38 0,05 0,05 51,68 1,3 2,67 17,79 18,02 12,62 0,62

261 Печень, тушенная 
в соусе

120 14,60 8,59 6,50 162,39 0,18 1,25 18,74 4 657,6 2,31 5,69 181,19 11,28 3,97

309 Макаронные 
изделия отварные 
с маслом

150 5,25 9,30 26,40 210,06 0,076 0,042 0 11,05 0,03 0,66 0,83 19,34 0,01

350 Кисель из плодов 
или ягод свежих 
(Вишня) 

200 0,13 0,05 27 107,97 0,004 0,004 1,4 0,001 0 4,2 6,93 1,6 0,06

Хлеб пшеничный 20 1,58 0,2 9,66 47 0,03 0,01 0,04 0 0,26 4,6 17,4 6,6 0,4

Хлеб ржаной 30 0,99 0,18 5,01 26,1 0,03 0,01 0,15 0 0,21 5,25 23,7 7,05 0,59

Итого за Ужин 23,45 23,24 77,60 614,89 0,32 1,316 20,33 11,051 2,81 38,19 248,07 37,55 5,65

Продолжение Таблицы 2
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№ 
рец.

Прием пищи,  
наименование 

блюда

Масса 
порции

Пищевые вещества 
(г)

Энер-
гети-

ческая 
цен-

ность 
(ккал)

Витамины (мг) Минеральные вещества 
(мг)

Б Ж У B1 B2 C A E Ca P Mg Fe

ужин 21 ч

Кисломолочные 
напитки

150 3,26 2,81 4,73 60,75 0,02 0,15 0,34 22,5 0 139,5 103,5 15,75 0,11

Хлеб пшеничный 20 1,58 0,2 9,66 47 0,03 0,01 0,04 0 0,26 4,6 17,4 6,6 0,4

Итого за ужин 21 ч 4,84 3,01 14,39 107,75 0,05 0,16 0,38 22,5 0,26 144,1 120,9 22,35 0,51

Итого за день 108,70 110,64 383,26 2808,23 1,293 3,049 109,64 379,844 20,45 1110,45 1827,99 337,58 19,8

День: 2  Неделя: 1 Сезон: Осенне-зимний

№ 
рец.

Прием пищи, наи-
менование блюда

Масса 
порции

Пищевые вещества 
(г)

Энер-
гети-

ческая 
цен-

ность 
(ккал)

Витамины (мг) Минеральные вещества (мг)

Б Ж У B1 B2 C A E Ca P Mg Fe

Завтрак

210 Омлет натураль-
ный

120 11,52 19,03 2,23 225,66 0,06 0,43 0,41 271,03 0,64 86,23 191,17 14,28 2,13

Колбаса (порци-
ями)

30 4,53 12,03 0,09 126,9 0,09 0,04 0 0,003 0,18 7,8 60,6 7,5 0,66

14 Масло (порциями) 10 0,08 7,25 0,13 66,1 0 0,01 0 40 0,1 2,4 3 0 0,02

Фиточай 200 0 0 13,92 92,00 0,003 0,026 2,96 0,004 0,004 0,42 18,0 14,66 0,04

Хлеб пшеничный 20 1,58 0,2 9,66 47 0,03 0,01 0,04 0 0,26 4,6 17,4 6,6 0,4

Итого за Завтрак 17,71 38,51 26,03 557,66 0,183 0,516 3,41 311,037 1,184 101,45 290,17 43,04 3,25

Завтрак 2

338 Плоды свежие 100 0,4 0,4 9,8 47 0,03 0,02 10 0,001 0,2 16 11 9 2,2

Десерт творо-
жный «Чудо»

100 5 4 3,5 68 0,04 0,2 0,6 20 122 96 15 0,1

389 Соки овощные, 
фруктовые 
и ягодные

200 1 0,1 9,4 54 0,03 0,03 10 0 0,4 7 32 12 0,7

Итого за Завтрак 2 6,4 4,5 22,7 169 0,1 0,25 20,6 20,001 0,6 145 139 36 3

Обед

47 Винегрет с каль-
марами    ¶

80 0,85 3,3 4,7 58,15 0,03 0,03 8,74 0,169 1,58 20,7 26,46 13,66 0,55

87 Щи из свежей 
капусты

250 2,35 5,93 8,95 99,88 0,05 0,05 35,3 5 2,45 53,68 47,08 21,5 0,8

288 Птица отварная 
с маслом

100 14,89 17,05 0,6 203,7 0,09 0,22 3,36 128 0,76 25,29 222,16 24,47 2,16

304 Рис отварной 150 3,84 5,43 40,05 224,45 0,05 0,03 0 27 0,29 5,94 83,03 27 0,56

349 Компот из смеси 
сухофруктов

200 0,06 0,06 21,34 111,20 0,006 0,02 1,4 0,2 0,02 2,84 1,54 1,26 0,36

Хлеб пшеничный 20 1,58 0,2 9,66 47 0,03 0,01 0,04 0 0,26 4,6 17,4 6,6 0,4

Хлеб ржаной 50 1,65 0,3 8,35 43,5 0,05 0,02 0,2 0 0,35 8,75 39,5 11,75 0,98

Итого за Обед 25,22 32,27 93,65 787,88 0,306 0,38 49,04 160,369 5,71 121,8 437,17 106,24 5,81

Продолжение Таблицы 2
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№ 
рец.

Прием пищи, наи-
менование блюда

Масса 
порции

Пищевые вещества 
(г)

Энер-
гети-

ческая 
цен-

ность 
(ккал)

Витамины (мг) Минеральные вещества (мг)

Б Ж У B1 B2 C A E Ca P Mg Fe

Полдник

5 Сдоба с повидлом 100 6,7 5,7 59,8 311,8 0,11 0,07 0 20 1,5 17,4 63,83 19,44 1,1

8 Коктейль молоч-
ный фруктовый 
пром. произв-ва

200 13 7,4 19,4 201 0,106 0,288 7,78 0,036 0,46 164,68 194,4 58,0 0,74

Итого за Полдник 19,7 13,1 79,2 512,8 0,216 0,358 7,78 20,036 1,96 182,08 258,23 77,44 1,84

Ужин

66 Салат из моркови 
с изюмом

80 1,02 0,11 18,03 79,01 0,05 0,05 4,6 1,5 0,3 25,08 45,23 26,98 0,74

233,01 Треска, запечен-
ная под молоч-
ным соусом

250 28,0 15,64 8,75 214,79 0,09 0,11 1,09 68,29 1,09 86,31 259,71 34,86 0,6

377 Чай с лимоном 200 0,06 0,01 15,18 82,23 2,8 0,01 3,25 1,54 0,84 0,09

Хлеб пшеничный 20 1,58 0,2 9,66 47 0,03 0,01 0,04 0 0,26 4,6 17,4 6,6 0,4

Хлеб ржаной 30 0,99 0,18 5,01 26,1 0,03 0,01 0,15 0 0,21 5,25 23,7 7,05 0,59

Итого за Ужин 31,65 16,14 56,63 449,09 0,2 0,18 8,68 69,79 1,87 124,49 347,58 76,33 2,42

ужин 21 ч

Кисломолочные 
напитки

150 3,26 2,81 4,73 60,75 0,02 0,15 0,34 22,5 139,5 103,5 15,75 0,11

Хлеб пшеничный 20 1,58 0,2 9,66 47 0,03 0,01 0,04 0 0,26 4,6 17,4 6,6 0,4

Итого за ужин 21 ч 4,84 3,01 14,39 107,75 0,05 0,16 0,38 22,5 0,26 144,1 120,9 22,35 0,51

Итого за день 105,52 107,53 292,6 2584,18 1,055 1,844 89,89 603,733 11,584 818,92 1593,05 361,4 16,83

Окончание Таблицы 2

Таблица 3
Замена﻿блюд﻿в﻿меню﻿в﻿весенне-летний﻿сезон﻿для﻿возрастной﻿категории﻿7–11﻿лет﻿для﻿ОВД

Блюдо в меню Замена на блюдо с 1.03.2020 День и прием пищи

76. Сельдь с луком 77. Сельдь с картофелем 1д1н, обед

66. Салат из моркови и изюмом 52. Салат из свеклы отварной 2д1н, ужин

36 Д. Салат из краснокочанной капусты 18. Салат зеленый с огурцами 2д2н, обед; 3д4н, ужин

41. Салат «Степной» из различных овощей 31. Салат из редиса с огурцами и яйцом 5д2н, обед; 5д3н, обед; 5д4н, ужин

52. Салат из моркови с растительным маслом 60. Салат из моркови с яблоками и клюквой 2д3н, обед

45. Салат из белокочанной капусты 17. Салат зеленый 3д3н, ужин

В Таблице 3 первые две замены блюд указаны в соот-
ветствие с предложенной в Таблице 2 части примерного 
меню ОВД для возрастной категории 7–11 лет. Таким 
образом, рацион питания детей и подростков, находя-
щихся в интернате, будет соответствовать разработан-
ному меню для диеты ОВД. 

16 СанПиН 2.3/2.4.3590–20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразователь-
ных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования». http://docs.cntd.ru/document/902113767 

Анализ разработанных рационов питания показыва-
ет (Кузнецова, 2012), что по сравнению с обычными 
ежедневными меню, введение картофелепродуктов 
(СанПиН 2.3/2.4.3590–20)16 более чем в 2 раза, позво-
ляет увеличить насыщенность рациона углеводами 
и повысить содержание ряда микроэлементов, в част-
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ности лития, с которым связывают успокаивающее воз-
действие на нервную систему ребенка. Разнообразные 
соки, свежие фрукты и овощи в круглогодичном употре-
блении позволят обеспечить жизненно важные функ-
ции растущего детского организма, а введение в рацион 
мяса, рыбы и кисломолочных продуктов — обеспечива-
ют рост и физическое развитие (Спиричев, 2002; Watkins 
et al., 2001; Davies et al., 1999).

Системная работа по формированию культуры здоро-
вого питания включала три направления: рациональ-
ную организацию питания в образовательном учреж-
дении; включение в учебный процесс образовательных 
программ формирования культуры здорового питания 
и просветительскую работу с детьми, их родителями, 
педагогами и специалистами образовательных учреж-
дений. Полноценное, сбалансированное питание явля-
ется важнейшим условием нормального функциони-
рования человеческого организма, особенно в период 
роста и развития. На период от 7 до 11 лет, который 
ребёнок проводит в интернате, приходится наиболее ин-
тенсивный соматический рост организма наряду с со-
провождающимися повышенными умственными и фи-
зическими нагрузками. Организация питания в данной 
возрастной группе школьников имеет свои особенности, 
учитывающие изменения, происходящие в детском ор-
ганизме на данном этапе (Синода, 2002). 

Проведенным сравнительным анализом литературных 
данных и исследованиями в процессе составления се-
зонных двухнедельных меню, содержание и насыщен-
ность рациона требуемыми макро- и микронутриента-
ми  (Ситко, 2004; Спиричев, 2000; Weinberg, 2004; Davies 
et al., 1999; Burrows et al., 2015), жизненно важными для 

растущего организма, (Кузнецова, 2012; Fitzpatrick, 2004; 
Astrup, 2001) позволит улучшить питание обучающихся, 
находящихся в интернатах закрытого типа.

ВЫВОДЫ 

Анализ существующих меню показывает, что рацион пи-
тания детей недостаточно сбалансирован. Требует вве-
дения свежих фруктов и овощей, разнообразить еже-
дневное меню рыбными блюдами и свежей выпечкой. 
Учитывая опыт, имеющийся в других странах, можно 
рекомендовать организацию кружков или дополнитель-
ных уроков по вопросам культуры питания, техноло-
гии приготовления блюд и ознакомления обучающихся 
со специализированными продуктами. Поэтому, только 
сочетание всех направлений работы поможет создать 
в интернате такую среду, в которой возможно формиро-
вание культуры здорового питания и здорового образа 
жизни.
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АННОТАЦИЯ

Введение. Решение проблемы поддержания баланса, обеспечение защиты и восстановление 
микробиома кожи является острой необходимостью в связи с тем, что заболевания 
кожи и подкожной клетчатки занимают 4-е место по первичной заболеваемости среди 
всех болезней в Российской Федерации. Анализ российских и зарубежных публикаций, 
посвященных применению пробиотиков с целью профилактики и лечения различных 
кожных заболеваний, позволил выявить проблемное поле исследований – недостаточная 
степень изученности и систематизации информации, касающейся применения 
пробиотиков в составе лечебно-профилактических косметических средств. 
Цель. Авторами была поставлена цель критически оценить перспективность применения 
косметических средств на основе пробиотических микроорганизмов при бактериальных 
заболеваниях кожи. 
Материалы и методы. Для написания настоящего обзора использовались рецензируемые 
статьи, обзоры и книги, патенты, опубликованные в период с 2010 по 2022 год, на русском 
и английском языке. В исследуемую подборку источников вошли 126 публикаций, 
размещенных в отечественных и зарубежных базах данных, таких как Scopus, Web of 
Science, SciHub, PubMed, Google scholar, eLlibrary и Киберлиника. При первичном анализе 
публикаций (анализ аннотаций) на предмет релевантности теме было отобрано 76 
источников, которые в дальнейшем детально исследовали. 
Результаты. Анализ источников позволил изучить и систематизировать информацию 
о природе и причинах возникновения атопического дерматита, себорейного дерматита, 
акне и розацеа, прийти к следующим выводам: на рынке представлены преимущественно 
зарубежные косметические средства с использованием метаболитов или лизатов 
пробиотических микроорганизмов, что не позволяет достигнуть желаемого устойчивого 
эффекта. В данной отрасли требуется импортозамещающие технологии получения активных 
компонентов косметических средств. Использование пробиотических микроорганизмов 
в составе местной косметической терапии является перспективным направлением, так 
как доказан положительный эффект пробиотических культур S.thermophilus, V.filiformis, 
E.faecalis, L.plantarum, B.longum, S.hominis и L.johnsonii. Показана корреляция между 
улучшением течения заболеваний от дозы и схем применения пробиотических препаратов. 
Выводы. Дальнейшие направления исследований включают скрининг пробиотических 
микроорганизмов, наиболее подходящих для лечения и профилактики вышеописанных 
заболеваний, разработку основы косметического средства, позволяющего сохранять 
пробиотические микроорганизмы в жизнеспособном состоянии, разработка технологических 
решений производства и хранения инновационных косметических средств.

КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА
микробиом кожи, стафилококки, пробиотики, косметическое средство, защитный механизм 
кожи, микрофлора

https://doi.org/10.36107/hfb.2023.i4.s180 УДК﻿663.18

Российский﻿Биотехнологический﻿
Университет﻿(РОСБИОТЕХ),﻿Москва,﻿
Россия

Корреспонденция: 
Каночкина Мария Сергеевна,  
Российский﻿биотехнологический﻿
университет﻿(РОСБИОТЕХ),﻿ 
125080,﻿Россия,﻿г.﻿Москва,﻿ 
Волоколамское﻿шоссе,﻿11 
E-mail:kanoch@yandex.ru

Конфликт интересов:
авторы﻿сообщают﻿об﻿отсутствии
конфликта﻿интересов.

Поступила:﻿21.09.2023

Поступила после 
рецензирования:﻿30.11.2023

Принята:﻿27.12.2023

Copyright:﻿©️﻿2023﻿Авторы



HEALTH, FOOD & BIOTECHNOLOGY | Том 5, № 4 (2023)    39

BIOTECHNOLOGY

HEALTH, FOOD & BIOTECHNOLOGY 

Methods for Correcting the Skin Microbiome 
and Preventing Bacterial Diseases Using 
Cosmetic Products Based on Probiotics 
(Systematic Scoping Review)

To cite:﻿Kanochkina,﻿M.﻿S.,﻿Volnova,﻿E.﻿R.,﻿&﻿Bakaeva,﻿K.﻿V.﻿(2023).﻿The﻿use﻿of﻿phytoextracts﻿to﻿reduce﻿oxidative﻿
stress﻿of﻿lipid﻿fractions﻿of﻿animal﻿origin.﻿Health,﻿Food﻿&﻿Biotechnology,﻿5(4),﻿38–52.﻿https://doi.org/10.36107/
hfb.2023.i4.s180

Мaria S.Kanochkina, Ekanerina R. Volnova, Karina V. Bakaeva

ABSTRACT

Introduction. Solving the problem of maintaining balance, ensuring the protection and 
restoration of the skin microbiome is an urgent need due to the fact that diseases of the skin 
and subcutaneous tissue occupy the 4th place in primary morbidity among all diseases in the 
Russian Federation. An analysis of Russian and foreign publications devoted to the use of 
probiotics for the prevention and treatment of various skin diseases has revealed a problematic 
field of research – an insufficient degree of knowledge and systematization of information related 
to the use of probiotics in the composition of therapeutic and preventive cosmetics. 

Purpose. The authors set a goal to critically evaluate the prospects of using cosmetics based on 
probiotic microorganisms in bacterial skin diseases. To write this review, we used peer-reviewed 
articles, reviews and books, patents published between 2010 and 2022, in Russian and English. 
The studied collection of sources includes 126 publications published in domestic and foreign 
databases such as Scopus, Web of Science, SciHub, PubMed, Google scholar, eLlibrary and 
Cyberlinica. During the initial analysis of publications (annotation analysis), 76 sources were 
selected for relevance to the topic, which were further investigated in detail. 

Results. The analysis of the sources allowed us to study and systematize information about 
the nature and causes of atopic dermatitis, seborrheic dermatitis, acne and rosacea, to come to 
the following conclusions: mainly foreign cosmetics using metabolites or lysates of probiotic 
microorganisms are on the market, which does not allow achieving the desired sustainable effect. 
In this industry, import-substituting technologies for the production of active components of 
cosmetics are required. The use of probiotic microorganisms as part of local cosmetic therapy is 
a promising direction, as the positive effect of S.thermophilus, V.filiformis, E.faecalis, L.plantarum, 
B.longum, S.hominis and L.johnsonii has been proven. A correlation has been shown between 
the improvement of the course of diseases from the dose and the regimens of probiotic drugs. 

Conclusion. Further research areas include screening of probiotic microorganisms that are 
most suitable for the treatment and prevention of the above-described diseases, developing the 
basis of a cosmetic product that allows you to keep probiotic microorganisms in a viable state, 
developing technological solutions for the production and storage of innovative cosmetics.
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skin microbiome, Staphylococcus, probiotics, cosmetic product, skin defense mechanism, microflora
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ВВЕДЕНИЕ

Человеческий организм населяют достаточно сложные 
и разнообразные микробные сообщества (Lee & Kim, 
2022; Вольнова & Солдатова, 2018). В последнее время 
изучение микробиома кожи — это одно из ведущих на-
правлений научных исследований в биологии, медицине, 
фармакологии и косметологии (Ушакова & Солдатова, 
2017; Борисенко & Солдатова, 2018; Вольнова & Солда-
това, 2018; Dréno, 2019; Coppola et al., 2022; Carmona-
Cruz, Orozco-Covarrubias, & Sáez-de-Ocariz, 2022; Ghosh & 
Panda, 2023;  Chen, Knight, & Gallo, 2023). Кожа заселена 
большим количеством разнообразных микроорганиз-
мов, большинство из которых являются полезными, 
или безвредными, и, в частности, колонизируют роговой 
слой эпидермиса и придатки кожи, такие как потовые 
железы и волосяные фолликулы. Состав многочислен-
ных видов микроорганизмов относительно стабилен 
в различные возрастные периоды жизни человека.

Однако кожные заболевания, такие как угревая сыпь 
(Kobayashi, 2015), экзема (Chng, 2016; Myles, 2016), псо-
риаз (Wang, 2015) или перхоть, связаны с сильными 
и специфическими изменениями микробиома. Напри-
мер, появление угревой сыпи связывают с дисбиозом 
микробиома кожи. Данное нарушение качественного 
и количественного состава микрофлоры, согласно науч-
ным исследованиям, вызвано специфической субпопу-
ляцией кожных бактерий Cutibacterium acnes (Kobayashi, 
2015; Fox et al., 2016; Barnard et al., 2016; Allhorn et al., 2016; 
Lomholt et al., 2017). Различные штаммы данного вида 
имеют разную степень связи с акне. Целенаправленная 
коррекция микробиома человека может стать потенци-
альной терапевтической стратегией для изучения и ле-
чения заболеваний, а также открыть перспективы новых 
терапевтических подходов к кожным заболеваниям (He 
& Jia, 2022).

В этой связи целью данного исследования является 
критический теоретический анализ научной литературы 
для выявления зависимости возникновения, течения 
заболеваний кожи и подкожной клетчатки от соста-
ва микробиома кожи, а также оценка перспективности 
применения косметических средств на основе пробио-
тических микроорганизмов при соответствующих бак-
териальных заболеваниях. Для реализации цели нашего 
исследования поставлены следующие задачи:
1. На основании определенных в исследовании крите-

риев включения и исключения осуществить поиск 
и отбор литературных источников для написания 
настоящего обзора.

2. Провести целенаправленную систематизацию 
 данных отобранных источников с целью определе-
ния профиля бактериального сообщества микро-
биома кожи, создания табличных и графических 
материалов.

3. Определить взаимосвязь и корреляции между те-
чением основных заболеваний кожи и подкожной 
клетчатки в Российской Федерации и изменением 
микробиома кожи, а также основные виды микроор-
ганизмов с оказанным положительным эффектом 
и перспективные для включения в косметические 
средства в качестве активного компонента. 

4. Сформулировать перспективные направления ра-
боты с пробиотическими микроорганизмами в ори-
ентации на разработку и создание лечебно-профи-
лактических косметических средств и/или лечебных 
косметических средств и схем их применения.

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ

Материалы

Для написания настоящего обзора использовались ре-
цензируемые статьи, обзоры и книги, опубликованные 
в период с 2010 по 2023 год, на русском и английском 
языке. Некоторые работы, опубликованные до указан-
ного периода, были также использованы в случаях их 
актуальности в настоящее время и/или за неимением 
других аналогичных исследований по определенному 
аспекту предметного поля настоящего обзора. Ото-
бранные материалы ранжировали в зависимости от со-
ответствия критериям включения в обзор: корреляция 
информации направлению настоящего исследования, 
наличие одного или нескольких ключевых слов и вре-
менной период с 2010 по 2023 годы. Критериями ис-
ключения были статьи, не связанные с лечебной и/или 
профилактической косметикой, а также статьи, предус-
матривающие использование условно-патогенных ми-
кроорганизмов.

Методы

Были отобраны источники по принципу ранжирования 
в соответствии с параметром «ключевые слова». В этой 
связи для целенаправленного поиска по базам текстов 
научных работ были выбраны ключевые слова первого 
и второго уровня. В данной работе ключевыми словами 
первого уровня определены: «пробиотики», «микробиом 
кожи», «стафилококки», «иммунитет», второго уровня — 
«косметическое средство», «защитный механизм кожи», 
«микрофлора». Эти ключевые слова использовались 
в различных комбинациях для поиска научных статей 
в отечественных и зарубежных базах данных, таких как 
Scopus, Web of Science, SciHub, PubMed, Google scholar, 
eLlibrary и Киберлиника. Всего было отобрано 126 источ-
ников. На следующем этапе после анализа авторефе-
ратов, аннотаций статей были исключены источники, 
не соответствующие критериям включения. В подборку 
вошли 76 источник: 4 % опубликованных на русском язы-
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ке, 96 % — на английском. Для формирования обзорной 
статьи использовали методы обработки информации, 
в том числе цифровые. Основные положения настоя-
щего обзора: микробиом кожи, бактериальные заболе-
вания кожных покровов, методы коррекции кожных за-
болеваний, косметические средства с пробиотиками, 
безопасность применения пробиотиков в косметических 
средствах. Для обзора предметного поля проведенного 
исследования использовали протокол PRIZMA (Тихоно-
ва & Шленская, 2021) и составлена схема Рисунка 1.

РЕЗУЛЬТАТЫ И ОБСУЖДЕНИЕ

Микробиом кожи

Появление «омических» технологий, включая секвени-
рование следующего поколения и масс-спектрометрию 
с высокой пропускной способностью и чувствительно-
стью, обеспечило наиболее глубокое понимание микро-
биома кожи. В прошлом знания ученых ограничивались 
анализами, зависящими от выделяемой культуры и ква-
лификации медицинского персонала. Однако по некото-
рым оценкам, можно культивировать менее 1 % от всех 
существующих микробных видов (He & Jia, 2022).

Кожа представляет собой крупнейший сложный орган 
в человеческом теле, который имеет многослойную 
структуру и на разных своих уровнях содержит предста-
вителей различных микроорганизмов: бактерий, грибов, 
дрожжей, археи, вирусов и даже клещей. Микробиота 
формируется у человека с момента рождения за счет 

переноса флоры родовых путей или окружающей сре-
ды. В течение жизни кожная микрофлоры претерпевает 
серьезные изменения, которые носят сугубо индиви-
дуальный характер (Doré & Blottière, 2015; Perez, 2016). 
При этом ведущими факторами изменения микрофло-
ры признаны: возрастная группа; женский или мужской 
пол; генетические особенности индивида, влияющие 
на течение физико-химических процессов в теле, таких 
как влажность, pH, температура тела; состав противо-
микробных пептидов и липидов, уровень иммунитета 
в целом; также влияют — окружающая среда, наличие 
вредных привычек и образ жизни, частота использова-
ния косметических средств и их качество (Racine et al., 
2020). При этом состав микрофлоры кожи на ее участ-
ках различен, что отражает Рисунок 2.

Микробиом кожи в основном составляют комменсаль-
ные и транзиторные бактерии. Транзиторные микроор-
ганизмы включают в себя условно-патогенные микро-
организмы. Комменсалы считаются полезными и имеют 
решающее значение для выполнения кожным органом 
его иммунных функций, в том числе при помощи син-
теза антимикробных пептидов, модуляции иммунной 
системы в целом, как врожденного, так и адаптивного 
характера. Кроме того, вышеуказанные представители 
микробиома осуществляют барьерные функции по за-
щите от патогенных микроорганизмов, биохимических 
и физических агрессивных факторов (Takahashi & Gallo, 
2017). При этом необходимо отметить, что в случае 
влияния неблагоприятных эндогенных или экзогенных 
факторов представители комменсальной группы могут 

Рисунок 1
Блок-схема,﻿описывающая﻿процесс﻿выбора﻿исследования,﻿в﻿соответствии﻿с﻿протоко-
лом﻿PRISMA
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приобретать значительную вирулентность (Takahashi & 
Gallo, 2017; Racine et al., 2020). 

Дисбаланс в кожных покровах может привести к таким 
заболеваниям, как атопический дерматит, псориаз, ро-
зацеа, акне, гиперчувствительность немедленного и за-
медленного типа (Musthaq, Mazuy & Jakus, 2018; Paller 
et al., 2019). Научным подтверждением служат иссле-
дования наших зарубежных коллег, выявившие четкую 
корреляцию между увеличением количества жизнеспо-
собных клеток Staphylococcus aureus, снижением ми-
кробного разнообразия и возникновением атопическо-
го дерматита (Williams, Nakatsuji & Gallo, 2017; Nakatsuji 

& Gallo, 2019). Одновременно, подобные исследования 
указывают на многофакторное происхождение боль-
шинства кожных заболеваний (Burns et al., 2019). 

По локальному расположению кожного покрова и в за-
висимости от того является ли участок кожи влажным, 
жирным или сухим, можно говорить о превалирующих 
видах микроорганизмов на нем. На основании научных 
исследований образцов с более чем 20 участков кожи, 
основными бактериальными типами являются актино-
бактерии (51,8 %), фирмикуты (24,4 %), протеобактерии 
(16,5 %) и бактероидеты (6,3 %), в то время как на все 
остальные типы приходится менее 1 % (Racine P. et al., 

Рисунок 2
Примерный﻿состав﻿микробиома﻿кожи﻿в﻿зависимости﻿от﻿местоположения﻿
(адаптировано﻿из﻿Racine﻿et﻿al.,﻿2020)
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2020). Средний профиль бактериального сообщества 
представлен на Рисунке 3. Основными идентифици-
рованными родами являются Corynebacteria (22,8 %, 
Actinobacteria), Cutibacteria (ранее Propionibacteria) 
(23,0 %, Actinobacteria) и Staphylococci (16,8 %, Firmicutes). 
Также могут быть идентифицированы редкие типы бак-
терий, такие как цианобактерии (2,5 %), которые, вероят-
но, являются результатом взаимодействия с окружаю-
щей средой (Byrd, Belkaid & Segre, 2018; Lawrence, Long & 
Young, 2019; Fournière et al., 2020).

Численность каждой группы микроорганизмов находит-
ся в зависимости от характеристик соответствующего 
места обитания (части кожного покрова). Так липофиль-
ные виды, такие как Cutibacterium acnes, обнаруживаются 
на жирных участках кожи, тогда как стафилококки раз-
виваются преимущественно во влажных местах (Burns et 
al., 2019). По локальному парциальному давлению кисло-
рода анаэробные бактерии могут быть обнаружены глу-
боко в волосяном фолликуле, а аэробные бактерии лока-
лизованы во внешних слоях рогового слоя. Поверхность 
эпидермиса регулярно обновляется и не является благо-
приятной средой для микроорганизмов, при этом каждая 
отмершая клетка кожи уносит с собой в среднем около 
30 бактерий (Feuilloley, 2018). Кожные бактерии имеют 
тенденцию развиваться на себуме, под поверхностным 
слоем кожи и особенно в кожных придатках, таких как: 
волосяные фолликулы, потовые железы и сальные желе-
зы. В результате на коже колонизируются 25 % всей бак-
териальной микрофлоры человека.

Анализируя информацию о дрожжевой и грибковой со-
ставляющей микрофлоры, установили, что в настоящий 
момент исследований в данной области проведено огра-
ниченное количество. Удалось установить, что дрож-
жеподобные грибы рода Malassezia является преобла-

дающим микроорганизмом на теле и руках, на стопах 
обнаружили Aspergillus, Cryptococcus, Rhodotorula 
и Epicoccum (He & Jia, 2022). Общее количество иден-
тифицированных видов микроорганизмов дрожжевой 
природы насчитывает порядка 17  видов Malassezia, 
в том числе M.restricta, M.globosa и M.sympodialis.

Кроме того, на коже присутствуют вирусы, их средняя 
популяция оценивается в 106 /см2 (Foulongne et al, 2012). 
Кожный виром можно разделить на две группы: пер-
вую группу составляют бактериофаги, распростране-
ние которых совпадает с распространением бактерий 
их хозяина, вторую — различные представители эука-
риотических вирусов, в том числе Полиома, Папиллома 
и Цирковирусы. Важно отметить, что подобные вирус-
ные заболевания тяжело диагностируются, особенно 
на начальном этапе, кога отсутствуют клинические про-
явления инфекции (Mayba, Gooderham & Cutan, 2017).

Взаимосвязь основных бактериальных 
заболеваний кожных покровов 
с нарушением микробиома

Микробиом кожи ежедневно подвергается стрессовым 
факторам окружающей среды, таким как: неблагопри-
ятные температуры, влажность, солнце, загрязнение 
воздуха, выщелачиваемые ткани, лекарственные пре-
параты, дезинфицирующие средства и косметические 
товары, которые могут вызывать дисбактериоз (изме-
нение баланса микробиоты) и, следовательно, кожные 
заболевания (Burns et al., 2019).

Многочисленными исследованиями установлена роль 
пробиотиков для местного применения при различных 
состояниях кожи. Кожные заболевания, которые были 

Рисунок 3
Усредненный﻿профиль﻿бактериального﻿сообщества﻿микробиома﻿кожи﻿(Byrd,﻿Belkaid﻿
&﻿Segre,﻿2018;﻿Lawrence,﻿Long﻿&﻿Young,﻿2019;﻿Fournière﻿et﻿al.,﻿2020)
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исследованы, включают атопический дерматит, себо-
рейный дерматит, акне и реактивную кожу. Бактери-
альные штаммы, которые были исследованы и рассмо-
трены, включают S.thermophilus, V.filiformis, E.faecalis, 
L.plantarum , B. longum , S. hominis и L.johnsonii.

Атопический дерматит

Атопический дерматит (далее — АД) является распро-
страненным заболеванием кожных покровов, которое, 
как полагают, связано с дефектами эпидермального 
барьера и иммунной дисрегуляцией. У лиц с атопиче-
ским дерматитом отмечают зуд, эритему и дерматит-
ные бляшки, которые могут мокнуть, образовывать 
корочки или шелушиться (Tan-Lim et al., 2021; Blicharz 
et al., 2021). Хотя АД имеет сложную патофизиологию, 
считается, что заболевание развивается у лиц с гене-
тической предрасположенностью, на которых действу-
ют экзогенные факторы. Патофизиология АД обычно 
связана с потерей филаггрина и изменениями кожного 
барьера, при этом у пациентов фиксируется как сниже-
ние способности экспрессировать определенные анти-
микробные пептиды, такие как кателицидины и β-де-
фензины (Nakatsuji et al, 2017; Zakiudin et al., 2023), так 
и увеличение их экспрессии (Leyden, Marples & Kligman, 
1974; Allakhverdi, Comeau & Jessup, 2007; Kong et al., 
2012; Datta et al., 2013; Olesen et al., 2019; Al-Smadi et 
al., 2023). Также наблюдаются изменения в микрофло-
ре кожи, например превышение золотистого стафило-
кокка (Datta et al., 2013). Развитие S. aureus связывают 
с дисфункцией Т-клеток, снижением синтеза подобных 
пептидов (Datta et al., 2013), тяжелыми аллергическими 
реакциями и нарушением кожного барьера (Nakatsuji et 
al, 2016). Кроме того, было показано, что глубина про-
никновения S.  aureus зависит как от антимикробных, 
так и от физических свойств дермы кожи, которые 
нарушаются при АД. Это указывает на то, что внеш-
ние факторы воздействия на микробиом кожи также 
способствуют патофизиологическому ответу. Местная 
терапия косметическими средствами, содержащими 
пробиотические микроорганизмы, способна скорректи-
ровать баланс микробиома при АД за счет устранения 
патогенных бактерий и поддержки полезных аутохтон-
ных микроорганизмов. Например, было продемонстри-
ровано, что комменсальные бактерии на нормальной 
коже человека, коагулазонегативные стафилококки, 
обеспечивают защиту от золотистого стафилококка 
за счет синтеза антимикробных пептидов (Nakatsuji et 
al, 2016; De Simoni et al., 2022). Если бы этот механизм 
можно было использовать, он мог бы стать потенци-
альным направлением терапии для людей с атопиче-
ским дерматитом. Влияние пробиотических культур 
на течение АД представлено в Таблице 1.

Таблица 1
Влияние﻿пробиотических﻿культур﻿на﻿течение﻿атопического﻿
дерматита

Пробиотический 
штамм 

микроорганизма
Результаты применения

Limosilactobacillus 
fermentum

Уменьшение воспаления, зуда и кожной 
сухости, повышение уровня филаггрина 
в коже, уменьшение симптомов атопиче-
ского дерматита (D’Elios et al, 2020; Fijan et 
al., 2023)

Lactobacillus casei 
subsp. rhamnosus 
SP1

Снижение выраженности симптомов ато-
пического дерматита, уменьшение уровня 
иммуноглобулина Е (IgE) в крови, улучше-
ние качества жизни пациентов (Kim, Ah & 
Yu, 2014)

Bifidobacterium 
lactis HN019

Уменьшение симптомов атопического 
дерматита, повышение уровня антиок-
сидантов в крови, улучшение качества 
жизни пациентов (Fang et al., 2021)

Lactiplantibacillus 
plantarum 
CJLP133

Уменьшение воспаления и зуда, улучше-
ние качества жизни пациентов (Kim, Ah & 
Yu, 2014)

При атопическом дерматите и себорейном дерматите 
пробиотики для местного применения продемонстри-
ровали способность повышать содержание церамидов 
в коже, уменьшать эритему, шелушение и зуд, а также 
снижать концентрацию патогенного золотистого стафи-
лококка.

Несмотря на то, что все эти бактерии являются коммен-
сальными, не было определено механизма, объясняю-
щего наблюдаемые клинические улучшения (Nakatsuji et 
al, 2017; Datta et al., 2013; Olesen et al., 2019). Способность 
пробиотиков снижать концентрацию патогенных бакте-
рий, вероятно, связана с антагонизмом видов, наблю-
даемым in vitro (Allakhverdi et al., 2007; Kong et al., 2013). 
Поскольку атопический дерматит представляет собой 
кожное заболевание, связанное с измененной бактери-
альной флорой кожи и высокой концентрацией S. aureus 
и, как следствие, с нарушением иммунной дисфунк-
ции и нарушением кожного барьера, вполне вероятно, 
что восстановление «нормальной» микрофлоры могло 
бы облегчить наблюдаемые кожные симптомы, подоб-
но временным улучшениям, наблюдаемым при коротких 
курсах перорального приема антибиотиков.

Акне

Нарушение регуляции как врожденной, так и адаптивной 
иммунной системы связано с патогенезом акне. Было 
показано, что локальная активация воспалительных ци-
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токинов, таких как TNF-α, IL-1B и IL-8, способствует раз-
витию акне за счет активации толл-подобных рецепто-
ров и CD14 пропионибактериями и липополисахаридами 
(Kong et al., 2013). Propionibacterium также может запу-
скать адаптивную иммунную систему через клетки Th1 
и гуморальный иммунитет. Были попытки лечения акне 
с помощью антибиотиков, но они не увенчались успехом 
и были связаны с обширным перечнем побочных эф-
фектов (Nakatsuji et al., 2016). 

Предполагаемым патогеном, ответственным за возник-
новение и развитие акне, считается Propionibacterium — 
комменсальный микроорганизм здоровых людей. Его 
присутствие на коже само по себе не может полностью 
объяснить развитие акне. Определено, что штаммы 
Propionibacterium, находящие на здоровой коже и коже 
с акне, достаточно схожи. Однако в исследовании (Fitz-
Gibbon et al., 2013) было показано, что два штамма, ри-
ботип 4 и риботип 5, присутствуют только у пациентов 
с акне и, возможно, именно они могут играть роль в па-
тогенезе по неизвестному на данный момент времени 
механизму.

В ряде исследований показан положительный эф-
фект ряда пробиотиков (L.acidophilus, L.delbrueckii 
и B.bifidum) на микробиом кожи. В работе (Fitz-Gibbon 
S. & et al., 2013) приведены результаты использования 
пероральных пробиотиков для лечения акне. Пробио-
тик содержал комбинацию L.acidophilus, L.delbrueckii 
и B.bifidum, включали L.plantarum и бесклеточный су-
пернатант E.faecalis. Комбинированная терапия (со-
вместный прием пробиотика и антибиотика) позво-
лила значительно уменьшить количество поражений 
по сравнению другими когортами пациентов, принима-
ющих только антибиотик и только пробиотиками. Хотя 
механизм действия еще полностью изучен, наблюдае-
мый эффект может быть связан с улучшением нару-
шенной регуляции врожденной и адаптивной иммун-
ной системы пробиотиками. В работах (Fox et al., 2016; 
Dréno, 2017; Fusco et al., 2023) у лиц с акне, получавших 
местное лечение пробиотиками L.plantarum и бескле-
точный супернатант E.faecalis, наблюдалось снижение 
концентрации поражений, эритемы и количества пато-
генных бактерий с улучшением состояния кожного ба-
рьера.

Таким образом, анализируя пробиотики, постбиоти-
ки и их эффект, можно сказать, что акне отличается 
чрезмерным ростом патогенных бактерий и основой 
терапии часто являются антибиотики, пробиотики мо-
гут восстановить более желательную микрофлору для 
уменьшения поражений акне без системных побочных 
эффектов.

Псориаз

Псориаз является хроническим воспалительным забо-
леванием кожи, которое также чаще проявляется у па-
циентов с генетической предрасположенностью на фоне 
воздействия экзогенных факторов. Существуют раз-
личные подтипы псориаза, но все они характеризуются 
эритематозными и часто зудящими бляшками (Rendon 
& Schäkel, 2019; Celoria et al., 2023). Установлено, что псо-
риаз преимущественно вызван неадекватной активаци-
ей кожной иммунной системы против предполагаемого 
патогена или собственной микрофлоры (Weyrich et al., 
2016; Bjerre et al., 2021). По сравнению с пациента-
ми, не страдающими псориазом, кожная флора боль-
ных характеризуется присутствием Propionibacterium 
и Actinobacteria в более низких концентрациях, 
Firmicutes, Proteobacteria, Acidobacteria, Schlegelella, 
Streptococcaceae, Rhodobacteraceae, Campylobacteraceae 
и Moraxellaceae присутствуют, наоборот, в более высо-
ких концентрациях (van Rensburg et al., 2015; Rather et al., 
2018; Buhaș et al., 2023). Кроме того, снижение популя-
ции таких бактерий, как Propionibacterium acnes может 
вызвать определенный аутоиммунного ответ. Это свя-
зано с тем, что присутствие этих бактерий обычно спо-
собствует Th2-опосредованному пути ответа, что в свою 
очередь подавляет Th1-ответ, связанный с аутоиммун-
ной активностью. 

Существует исследование на животных, в котором свою 
эффективность против псориаза показал этанольный 
экстракт L.casei при сравнении с клобетазолом, являю-
щимся до недавнего времени стандартным препаратом 
для лечения (Takahashi & Gallo, 2017). Таким образом, 
особенности дисбиоза при псориазе были установлены, 
что в дальнейшем послужит основой для местной целе-
направленной коррекции микробиома.

Розацеа

Розацеа — это хроническое воспалительное заболева-
ние кожи, которое в основном поражает щеки, нос, под-
бородок и лоб. Оно характеризуется эритемой, папула-
ми, пустулами и гиперемией. Также может возникать 
гипертрофия сальных желез, обычно в носу, известная 
как ринофима. Пациенты с розацеа демонстрируют 
сверхэкспрессию толл-подобного рецептора 2 (TLR2) 
в эпидермисе, что позволяет наблюдать усиленный 
воспалительный ответ. Экспрессия TLR2 приводит 
к аномальной выработке кателицидина, повышенной 
экспрессии и активности сериновой протеазы калли-
креина (Lazaridou et al., 2011; Yuan et al., 2020). Хотя эти 
наблюдаемые особенности могут быть связаны с ло-
кальными изменениями в микробиоме за счет повыше-
ния уровня провоспалительных цитокинов. В настоящее 
время установлены только причины возникновения 
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данного заболевания. Розацеа была связана с изменен-
ными концентрациями Helicobacter pylori, S. epidermidis, 
Chlamydia pneumonia, Bacillus olenorium и наличием кле-
щей Demodex. Недавние исследования предполагают 
связь между избыточным бактериальным ростом в тон-
ком кишечнике и розацеа (D’Elios et al., 2020). При этом 
известно о случае розацеа кожи головы и глаз, который 
был успешно вылечен с помощью комбинации доксици-
клина и пероральной пробиотической терапии (D’Elios et 
al., 2020). Положительный результат основан на воздей-
ствии на патогенные бактерии с помощью доксициклина 
при одновременном развитии комменсальных бактерий 
за счет пробиотической терапии. Вышеуказанные при-
меры и исследования позволяют сделать вывод о по-
ложительном влиянии пробиотических биопрепаратов 
различного назначения (местного, с общим действием) 
на кожу при патологических заболеваниях.

Стоит отметить, что проведены исследования, в кото-
рых местные пробиотики и постбиотики оказали поло-
жительный эффект на кожу пожилых людей и пациентов 
с реактивной кожей. У пожилых людей S. thermophilus 
способствовал выработке церамидов и улучшению ув-
лажнения кожи. У пациентов с реактивной кожей экс-
тракт B. longum снижал ее чувствительность и улучшал 
устойчивость к физическим манипуляциям. Опреде-
лено, что местная пробиотическая терапия не только 
оказывает положительное действие, но и не приводит 
к вторичным изменениям кожи при приобретенных па-
тологических состояниях (Weyrich et al., 2015).

Основные методы коррекции микробиома кожи 
с использованием пробиотиков

Учитывая природы и механизмы возникновения и раз-
вития заболеваний кожи, перечисленных выше, можно 
сформировать следующие рекомендации для реализа-
ции методов целенаправленной коррекции микробиома 
кожи косметическими средствами, содержащими про-
биотические микроорганизмы в жизнеспособном состо-
янии и/или их метаболиты:
(1) комбинационная терапия местными пробиотически-

ми средствами совместно с антибиотиками;
(2) монотерапия местными пробиотическими сред-

ствами;
(3) комбинация местной пробиотической терапии с пе-

роральной пробиотической терапией.

Безусловно, для лечения некоторых из вышеупомянутых 
кожных заболеваний необходимо применение антибио-
тиков (Wallen-Russell et al., 2023). Этот подход не лишен 
побочных эффектов, таких как головокружение, вя-
лость, головные боли и светочувствительность. Кроме 
того, влияние постоянной антибактериальной терапии 
на микробиом кишечника и, как следствие, на патоло-

гические состояния кожи недооценивается. Хорошо из-
вестно, что антибиотикотерапия имеет как краткосроч-
ные, так и долгосрочные последствия для микробиома 
кишечника, а его полное восстановление по последним 
данным происходит в течение 24 месяцев.

Исследования коллег из Сингапура выявили важность 
установления соответствующего иммунного ответа 
на механизмы динамики микробного сообщества в мо-
дуляции микробиома кожи (Knackstedt R., Knackstedt T. 
& Gatherwright, 2020). Некоторые представители услов-
но-патогенной микрофлоры, описанные нами выше, 
связаны с патогенезом заболеваний, при этом предпо-
лагается, что сложные взаимоотношения между микро-
организмами внутри консорциумов микробиома кожи 
позволяют модулировать реакцию хозяина посред-
ством связи с кератиноцитами, специализированными 
иммунными клетками и адипоцитами, улучшая здоро-
вье кожи и барьерную функцию. Подобное более глубо-
кое понимание биоактивных веществ микробиоты кожи 
привело к появлению новых биотерапевтических подхо-
дов, нацеленных на микроокружение поверхности кожи 
для лечения соответствующих заболеваний.

Колебания микробиома кожи, либо из-за индивиду-
альных факторов, либо из-за факторов окружающей 
среды, могут привести к болезненным состояниям 
на уровне кожи, начиная от воспалительных состояний 
и заканчивая инфекциями. Недавние исследования 
коллег из Кливленда (США) показали возможные дозы 
пробиотических средств местного назначения и схемы 
применения (Ong et al., 2019). Исследования пробиоти-
ческих средств проводили на ранах различного проис-
хождения, поскольку раны по своей природе связаны 
с нарушениями местной микрофлоры из-за травм и ак-
тивации иммунных реакций, а добавление пробиотиков 
местного действия может быть средством предотвра-
щения инфекции, регулирования воспаления и потенци-
ально ускорения заживления.

Проанализировав все вышеуказанные источники были 
выявлены примерные режимы дозирования и схем при-
менения пробиотических препаратов с упором на разра-
ботку предлагаемых алгоритмов лечения и поддержку 
их терапевтического потенциала. Данные представлены 
в Таблице 2.

Таким образом доза используемых пробиотических 
средств варьирует от 102÷108 КОЕ/мл, максимальный 
цикл применения 22 дня, кроме того, используются 
фракции пробиотиков, такие как активные пептиды. 
Поскольку все рассмотренные нами кожные заболева-
ния связаны с нарушениями микрофлоры, а антибак-
териальная терапия может иметь краткосрочный успех, 
долгосрочное воздействие местными пробиотически-
ми препаратами имеет явные перспективы. Местные 
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пробиотики позволяют восстановить и сбалансировать 
микробиом. Наиболее эффективная стратегия лечения 
может включать комбинацию местной и пероральной 
терапии. Для ее реализации требуются инновационные 
разработки в области технологий производства косме-
тических средств, содержащих научно обоснованный 
качественный и количественный состав высокоактив-
ных жизнеспособных штаммов молочнокислых бакте-
рий и бифидобактерий, для лечения и профилактики 
различных кожных заболеваний.

Необходимо отметить, что детальный анализ рын-
ка косметических средств с профилактическим или 
лечебным эффектом в Российской Федерации выя-
вил высокий спрос на подобные средства и довольно 
низкое предложение (Савинова, Белькова, Семёнова, 
& Рычкова, 2022). Такие данные связаны не только 
с существующей санкционной и геополитической об-
становкой, но и с технологическими аспектами полу-
чения и использования продукции. Из-за сложности 
поддержания стерильности косметической продук-
ции после вскрытия создание косметических средств 
с живыми лакто- бифидобактериями затруднительно 
для производителей. По этой причине большинство 

косметических средств с «пробиотиками» живых кле-
ток не содержат, в составе представлены лизаты или 
метаболиты микроорганизмов. В этой связи разработ-
ка инновационных технологий производства космети-
ческих средств с жизнеспособными пробиотическими 
микроорганизмами актуальна.

ЗАКЛЮЧЕНИЕ

Цель исследования заключалась в проведении крити-
ческого теоретического анализа научной литературы 
для выявления зависимости возникновения, течения 
заболеваний кожи и подкожной клетчатки от состава 
микробиома кожи, для систематизации существующих 
подходов коррекции микробиома кожи при заболевани-
ях, в том числе воспалительного характера, с помощью 
пробиотических микроорганизмов и определении пер-
спективных направлений научных исследований и тех-
нологического стека. Микробиом кожи индивидуален 
и ежедневно меняется в ответ на экзогенные и эндоген-
ные воздействия. Для некоторых кожных заболеваний, 
таких как псориаз или атопический дерматит, не всегда 
очевидно, какое поражение стимулировало преоблада-

Таблица 2
Режимы﻿дозирования﻿и﻿схемы﻿применения﻿пробиотических﻿препаратов﻿при﻿лечении﻿и﻿профилактике﻿кожных﻿заболеваний.

Используемый пробиотик
Доза, схема применения 

(при наличии)
Зафиксированное действие Источник

L. plantarum 2÷3×102 КОЕ, единоразово 
при возникновении вос-
паления

улучшает восстановление тканей, фа-
гоцитоз, апоптоз ороговевших слоев

Twetman, Pedersen, 
& Yucel-Lindberg 
(2018),
Fusco et al., 2023

Kefir with Leuconostoc spp., Lactobacillus 
lactis, Acetobacter spp., Saccharomyces 
cerevisae, Kluyveromyces marxianus, and 
K. lactis

Не отражены улучшает заживление ран, определяе-
мое размером и гистологией, грануля-
цию и неоваскуляризацию

Musthaq, Mazuy, & 
Jakus (2018)

L. plantarum 10 % мазь, содержащая 
протеиновую фракцию 
пробиотиков 

Подавляет рост золотистого стафило-
кокка, усиливал выработку цитокинов 
и хемокинов, миграцию кератиноцитов

Oryan, Jalili, Kamali, 
Nikahval (2018)

S. cerevisiae 107 КОЕ, ежедневно в тече-
нии 22 дней

Улучшение состояния кожи, заживле-
ние ран

Twetman, Pedersen, 
Yucel-Lindberg 
(2018)

L. reuteri 3×108 КОЕ, в течение 8 
дней

влияние на матриксные металлопроте-
иназы и местные интерфероны 

Ong et al. (2019)

Лактобактерии видов: L.plantarum, 
L.acidophilus , L.delbrueckii

Активные пептидные ком-
поненты смеси пробиоти-
ков, дозы не отражены

уменьшает продолжительность эрите-
мы и отека

Zoccali et al. (2016)
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ние патогенных бактерий и последующую циклическую 
реакцию воспаления и заболевания. Полученные ре-
зультаты, свидетельствуют о том, что использование 
пробиотических микроорганизмов в составе местной 
косметической терапии является перспективным на-
правлением, при этом на рынке представлены преиму-
щественно средства с использованием метаболитов или 
лизатов пробиотических микроорганизмов, что не по-
зволяет достигнуть желаемого устойчивого эффекта. 
Сфера применения полученных результатов определе-
на исходя из поставленных целей и задач, и включает: 
косметические средства для повседневного ухода, кос-
метические средства с профилактическим эффектом 
и пробиотические биопрепараты с лечебным действи-
ем. Дальнейшие направления исследований по теме 
включают скрининг пробиотических микроорганизмов, 
наиболее подходящих для лечения и профилактики вы-
шеописанных заболеваний, в том числе бактериоцино-
генных штаммов молочнокислых бактерий, детальный 
подбор рецептуры основы косметического средства, 

позволяющего сохранять пробиотические микроорга-
низмы в жизнеспособном состоянии, разработка техно-
логии получения и хранения инновационных косметиче-
ских средств.
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АННОТАЦИЯ

Введение. Российское виноделие является крупной отраслью, которая стремительно 
развивается в различных направлениях. Благодаря всем путям развития мы имеем 
то многообразие вин, которое существует сейчас. Использование различных технологий 
позволяет не только открывать новые характеристики напитков, но и корректировать 
вкус и аромат у уже существующих типов известных в виноделии. Важно отметить, 
что существование различных сортов винограда предполагает отличные друг от друга 
технологии, которые будут иметь положительное влияние на развитие рынка страны. 
Таким образом, актуальность исследования заключается в применении новой технологии 
обработки винограда, которая теоретически должна ускорить процесс производства, 
а также улучшить органолептические показатели.

Цель: Изучить, как нагревание сусла с погружением в него гроздей винограда влияет 
на вкусовые и ароматические характеристики вина.

Материалы и методы: В процессе исследования был использован сорт винограда 
Красностоп Золотовский. Анализ был проведен с помощью устоявшихся правил 
и принципов дегустации, которые описаны в нормативных документах и применяются 
опытными сомелье. 

Результаты и их обсуждение: В результате исследования был выявлен наилучший 
способ переработки винограда путем определения органолептики полученных образцов. 
Было установлено, что погружение гроздей в сусло, нагревание сусла с гроздьями 
и последующие брожение с ними дает наилучшие характеристики в конечном продукте. Так, 
самым удачным образцом по мнению дегустаторов оказался образец, для производства 
которого сусло нагревалось с гроздьями в течение 40 минут при температуре 70 °С.

Выводы: Ввиду полученных результатов можно заключить, что данная технология 
переработки винограда и подготовки сусла к брожению возможна к применению 
в крафтовом виноделии, так как рассчитана на малые объемы винограда.

КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА
вино, виноделие, Красностоп Золотовский, нагревание виноградного сусла, исследование, 
дегустация

https://doi.org/10.36107/hfb.2023.i4.s191 УДК﻿663.252

Российский﻿Биотехнологический﻿
Университет﻿(РОСБИОТЕХ);﻿
Всероссийский 
научно-исследовательский﻿институт﻿
пищевой﻿биотехнологии﻿—﻿филиал﻿
«ФИЦ﻿питания﻿и﻿биотехнологии»,﻿
Москва,﻿Россия

Корреспонденция: 
Вакуловская Наталия Андреевна,  
Российский﻿биотехнологический﻿
университет﻿(РОСБИОТЕХ),﻿ 
125080,﻿Россия,﻿г.﻿Москва,﻿ 
Волоколамское﻿шоссе,﻿11 
E-mail:﻿natalia_v_1@mail.ru

Конфликт интересов:
автор﻿сообщает﻿об﻿отсутствии
конфликта﻿интересов.

Поступила:﻿26.11.2023

Поступила после 
рецензирования:﻿20.12.2023

Принята:﻿27.12.2023

Copyright:﻿©️﻿2023﻿Авторы

ОРИГИНАЛЬНАЯ СТАТЬЯ



HEALTH, FOOD & BIOTECHNOLOGY | Том 5, № 4 (2023)54     

BIOTECHNOLOGY

HEALTH, FOOD & BIOTECHNOLOGY 

The Effect of the Wort Heating Mode with 
Immersion of Krasnostop Zolotovsky Grape 
Variety into it on Organoleptic Properties

To cite:﻿Vakulovskaya,﻿N.﻿A.﻿(2023).﻿The﻿Effect﻿of﻿the﻿Wort﻿Heating﻿Mode﻿with﻿Immersion﻿of﻿Krasnostop﻿Zol-
otovsky﻿Grape﻿Variety﻿into﻿it﻿on﻿Organoleptic﻿Properties.﻿Health,﻿Food﻿&﻿Biotechnology,﻿5(4),﻿53–59.﻿﻿https://
doi.org/10.36107/hfb.2023.i4.s191

Natalia A. Vakulovskaya

ABSTRACT

Introduction. Russian winemaking is a large industry that is rapidly developing in various 
directions. Thanks to all the ways of development, we have the variety of wines that exists now. 
The use of various technologies allows not only to discover new characteristics of drinks, but 
also to adjust the taste and aroma of existing types known in winemaking. It is important to 
note that the existence of different grape varieties presupposes technologies that differ from 
each other, which will have a positive impact on the development of the country's market. Thus, 
the relevance of the study lies in the application of a new technology for processing grapes, 
which theoretically should speed up the production process, as well as improve organoleptic 
parameters.

Purpose. To study how heating wort with immersion of grapes into it affects the taste and 
aromatic characteristics of wine.

Materials and Methods. The Krasnostop Zolotovsky grape variety was used in the research 
process. The analysis was carried out using well-established rules and principles of tasting, 
which are described in regulatory documents and applied by experienced sommeliers.

Results. As a result of the study, the best way to process grapes was identified by determining 
the organoleptic sensory of the obtained samples. It was found that immersing the bunches 
in the wort, heating the wort with the bunches and subsequent fermentation with them gives 
the best characteristics in the final product. So, according to the tasters, the most successful 
sample turned out to be a sample for the production of which the wort was heated with clusters 
for 40 minutes at a temperature of 70 °С.

Conclusions. In view of the results obtained, it can be concluded that this technology of grape 
processing and preparation of wort for fermentation is possible for use in craft winemaking, as 
it is designed for small volumes of grapes.

KEYWORDS
wine, winemaking, Krasnostop Zolotovsky, heating of grape wort, research, organoleptic sensory
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ВВЕДЕНИЕ

Органолептика винодельческой продукции строится 
на нескольких параметрах: цвет, вкус и аромат про-
дукта. На цвет в красных винах влияют флавоноиды 
и антоцианы; на вкус — танины, а на аромат — различ-
ные ароматические соединения, которые образова-
лись в процессе брожения. В процессе производства 
вин происходят различные реакции, которые влияют 
на их органолептические показатели. Особый интерес 
для виноделия представляют собой напитки, произ-
веденные по новым технологиям и обладающие отли-
чительными особенностями в аромате и вкусе гото-
вого продукта. Однако исследований, описывающих 
полученные результаты готового вина с применением 
специальных способов виноделия практически нет. 
Важно отметить, что отсутствие результатов исполь-
зования технологии нагревания сусла, с погружением 
в него гроздей винограда, объясняется широким спро-
сом на вина классического виноделия1. Для того чтобы 
вывести определённые ноты и ароматы из вина нужно 
провести его органолептическую оценку.  На переход 
в сок компонентов мезги, в особенности фенольных 
соединений (антоцианов и танинов) влияет совокуп-
ность факторов, которые выражают кинетику этого 
явления (Риберо-Гайон,1979).

Нагревание винограда различными способами, в част-
ности путем горячей мацерации красного винограда 
до стадии брожения, считают одним из новых методов 
виноделия. Еще древние римляне и греки нагревали ви-
ноград в котлах и получали насыщенные красные вина. 
При этом увеличивалось не только количество крася-
щих соединений, но и сахаров. Именно поэтому горячую 
мацерацию можно считать хорошим способом произ-
водства красных столовых вин (Риберо-Гайон,1979). 

Первым, кто предложил горячую мацерацию в техноло-
гии красных вин был Розенштиль. В результате приме-
нения этого способа был констатирован благоприятный 
эффект на растворение красящих соединений. Также 
Феррэ нагревал целый виноград в сусле, которое было 
подогрето до 80 °С. В результате происходила более ин-
тенсивная диффузия антоцианов из кожицы в мякоть 
ягоды (Риберо-Гайон,1979).

Нагревание может помочь получить разделение фаз — 
мацерации — брожения, что позволит провести броже-
ние без настаивания на мезге, так как сусло будет уже 
окрашено. Теоретический план такого разделения пред-
ставляет глубокий интерес изучать явления классиче-

1  Агеева, Н. М., Гугучкина, Т. И., Марковский, М. Г., Прах, А. В., Кашкара, Г. Г., & Бирюкова, С. А. (2018). Патент 2661770 Российской Фе-
дерации, МПК C12G 1/02. Способ производства красных столовых виноматериалов. Заявитель и патентообладатель Федеральное 
государственное бюджетное научное учреждение «Северо-Кавказский федеральный научный центр садоводства, виноградарства, 
виноделия»; заявл. 30.08.2017; опубл. 19.07.2018 URL: https://yandex.ru/patents/doc/RU2661770C1_20180719 

ского виноделия. В добавление к вышесказанному, на-
гревание является хорошим приемом при переработке 
винограда, пораженного плесенью.

При тепловой обработке мезги происходит разрушение 
клеточной структуры; фенольные и красящие вещества 
за короткое время переходят в сусло. Применяются 
следующие способы тепловой обработки мезги:
1) долговременное нагревание — мезга нагревается 

до температуры 50–55 градусов и выдерживается 
в течение 2 ч, далее охлаждается, прессуется и полу-
ченное сусло сбраживается по белому способу;

2) кратковременное высокотемпературное нагрева-
ние — мезга в течение нескольких минут нагревается 
до температуры 70 градусов и затем охлаждается, 
прессуется и полученное сусло опять же сбражива-
ется по белому способу (Риберо-Гайон,1979).

Однако опытными работами было доказано, что способ 
нагревания мезги в производстве красных вин мало-
пригоден, так как вина получают приваренный вкус.

Существует также способ термической обработки вино-
града целыми гроздями, который дает вина с интенсив-
ной окраской и хорошими вкусовыми качествами. Опы-
ты показали, что вина, приготовленные нагреванием 
целых гроздей, на первом году выявляют очень хорошие 
качества. Вина, приготовленные с использованием этой 
технологии, гармоничнее, мягче и более зрелы, чем вина, 
произведенные обычным способом.

После термической обработки винограда в гроздьях 
он может перерабатываться по способу, принятому для 
белых вин, а также по способу красных вин, если необхо-
димо брожение на мезге (Герасимов, 1959).

При производстве красных вин иногда применяют на-
гревания целого винограда в целях скорейшего и наибо-
лее полного выделения красящих веществ. Такой спо-
соб приготовления улучшает органолептику и ускоряет 
процесс производства, а также не дает приваренный 
вкус. При нагревании винограда без отделения греб-
ней и при последующем виноделии по белому способу 
всегда получали вино, более бархатистое, чем то, кото-
рое готовили из винограда с неотделенными гребнями 
при классических способах виноделия. Различие заклю-
чается здесь главным образом в неодинаковой степени 
растворения лейкоантоцианов при этих двух способах 
виноделия. И соответственно принцип нагревания ви-
нограда представляется как техническое решение про-
блемы получения из данного винограда красного вина, 
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содержащего одновременно и максимально возможное 
количество антоцианов, и возможно меньшее количе-
ство неокрашенных фенольных соединений, т. е. вино, 
которое было бы одновременно и хорошо окрашенным, 
и бархатистым (Риберо-Гайон,1979).

Однако стоит отметить, что в существующих исследо-
ваниях не указаны данные о том, какие сорта являются 
наилучшими для такого способа обработки винограда. 
Для данного эксперимента была поставлена гипотеза 
о том, что необходим виноград с большим запасом са-
харов, а также с низкой кислотностью.

Сорт «Красностоп Золотовский», который был вы-
бран при производстве образцов, обладает спо-
собностью  к высокому сахаронакоплению в ягодах 
(до 27 мг/100 см3), что позволяет получить насыщенные 
по вкусу и сахаристости вина. Выбор сорта в исследо-
вании обусловлен его непопулярностью на российском 
рынке и только развивающейся линейкой вин, как и мо-
носортовых так и купажных.

Данный эксперимент должен дать новый виток разви-
тия в виноделии, так как новые методы производства 
вина увеличат ассортимент на российском рынке и смо-
гут продвинуть страну вперед в такой чувствительной 
в плане экспериментов отрасли.

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ

Исследование проводилось в Российском Биотехноло-
гическом Университете на кафедре бродильных про-
изводств и виноделия. Использовались методы опре-
деления вкуса и аромата вина, описанные в ГОСТ 32051 
«Продукция винодельческая. Методы органолептиче-
ского анализа»2. Органолептическую оценку проводила 
комиссия с кафедры бродильных производств и вино-
делия РОСБИОТЕХ.

Объектами исследования выступили образцы экспе-
риментального вина, технология которых отличалась 
временем нагревания сусла с гроздьями, а также тех-
нологией сбраживания: первый и третий образцы были 
сделаны по «белому» (без настаивания на мезге) спо-
собу, второй и четвертый — по «красному» (с настаива-
нием на мезге). 

Объекты исследования представлены в Таблице 1.

Дегустационная оценка проводилась на основе разра-
ботанной системы, подходящей для данных образцов. 
Таблицы были разработаны по упрощенной системе, со-

2   ГОСТ 32051–2013. Продукция винодельческая. Методы органолептического анализа. URL: https://internet-law.ru/gosts/gost/56496/ 

зданной в рамках эксперимента для того, чтобы облег-
чить оценку. Система состояла из двух таблиц:
— таблицы общей оценки;
— таблицы ароматики.

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ

Общая оценка первого образца (70 °C 40 мин) представ-
лена на Профилограмме 1.

В процессе дегустации было отмечено, что образец 
не соответствует стандарту, принятому для винодель-
ческой продукции, а именно содержит посторонние 
включения (осадок). Также отмечалось, что образец 

Таблица 1
Перечень﻿объектов﻿исследования

Номер  
образ-

ца

Сорт  
винограда

Температурный  
режим

Продолжительность 
нагревания

70 °C 80 °C 20 мин 40 мин

1
Красностоп  
Золотовский

+ +

2
Красностоп  
Золотовский

+ +

3
Красностоп  
Золотовский

+ +

4
Красностоп  
Золотовский

+ +

Профилограмма 1
Общая﻿оценка﻿первого﻿образца
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обладает низким уровнем танинов, коротким послев-
кусием, а также не имеет баланса во вкусе. До настоя-
щего времени не было исследований, подтверждающих, 
что вина из Красностопа, произведенные по описанной 
технологии, имели высокую органолептическую оценку.

На Профилограмме 2 представлены данные по первому 
образцу, раскрывающие ароматику.

Для третьего образца оценка на Профилограммах 5 и 6 
выглядит следующим образом.

Третий образец обладает глубоким рубиновым цветом, 
без посторонних включений; кислотность низкая. Тело 

Профилограмма 2
Оценка﻿ароматики﻿первого﻿образца

Профилограмма 4
Оценка﻿ароматики﻿второго﻿образца

Профилограмма 5
Общая﻿оценка﻿третьего﻿образца

Профилограмма 6
Оценка﻿ароматики﻿третьего﻿образца

Профилограмма 3
Общая﻿оценка﻿второго﻿образца

В аромате на первичных нотах отмечались: роза, зеленое 
яблоко, красная смородина и ваниль; вторичные ноты от-
сутствовали; в третичных обнаружен аромат инжира. 

Оценка второго образца представлена на Профило-
граммах 3 и 4.

Отмечено, что образец не содержит осадка и других 
посторонних включений; цвет обозначен глубоким гра-
натово-рубиновым. Кислотность отмечена как сред-
няя, а уровень танинов средний для данного образца. 
В аромате присутствуют ноты листа черной смородины, 
белого перца, а также аромат сушеной клюквы. В клас-
сических винах из сорта Красностоп преобладают аро-
маты фиалки, горького шоколада и черешни.
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легкое, а послевкусие среднее. В аромате на первичных 
нотах отмечается черная смородина и инжир, а также 
ваниль. На вторичных нотах аромат печенья и выпечки. 
Третичные ноты содержат аромат инжира.

Оценка последнего образца представлена на Профило-
граммах 7 и 8. Четвертый образец был оценен комисси-
ей высоко: вино не было мутным, цвет глубокий пурпур-
ный, с чистым ароматом, низкой кислотностью и низким 
уровнем танинов. Отмечена также полнотелость образ-
ца и среднее послевкусие. 

Первичные ароматы содержат ноты фиалки, клубники 
и черники. На вторичных ароматах раскрылись ноты 
выпечки, а на третичных — ноты красной вареной сливы. 

Основываясь на полученных данных и исследованиях, 
сделанных ранее, можно сделать вывод, что органо-
лептические свойства зависят не сколько от технологи-
ческих приемов обработки винограда и способа броже-
ния, сколько от сорта винограда. Благодаря особенности 

сорта Красностоп Золотовский, описанным в некоторых 
работах, наилучшим образцом оказался тот, что был 
сброжен по «красному» способу, в то время как мно-
гие работы в этой области постулируют непригодность 
«красного» способа сбраживания после нагрева сусла 
с гроздьями винограда (Панова и соавт., 2010).

ЗАКЛЮЧЕНИЕ

В результате проведенных работ установлено, что об-
разец, выдержанный при температуре 70 °С в течение 
40 минут и произведенный по «красному» способу об-
ладает наилучшими органолептическими показателя-
ми. Примененный способ обработки винограда имеет 
значение в биохимических процессах на всех стадиях 
производства вина. В нем наиболее полно раскрылись 
качества использованного сорта, что восполняет пробел 
в имеющихся знаниях в области производства виногра-
да с помощью рассмотренной технологии.

Профилограмма 7
Общая﻿оценка﻿четвертого﻿образца

Профилограмма 8
Оценка﻿ароматики﻿четвертого﻿образца
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