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Приведены основные результаты научных 

исследований КНИИХП – филиала ФГБНУ 

СКФНЦСВВ, полученные в 2022 году  

учёными института при выполнении  

государственного задания по 4 научным 

направлениям в рамках выполнения  

2 комплексных тем, а также данные,  

отражающие публикационную результатив-

ность и патентно-лицензионную активность. 

Научно-исследовательская работа проводилась  

в соответствии с ПФНИ в РФ на долгосрочный 

период (2021-2030 гг.) по направлению:  

4.4.1 Хранение и переработка  

сельскохозяйственной продукции.  

Обеспечение приоритетов ПФНИ в РФ  

на долгосрочный период (2021-2030 гг.)  

предусматривает необходимость проведения 

научных исследований, целью которых  

является выявление закономерностей  

и механизмов управляемой трансформации 

свекловичного прессованного жома,  

фосфолипидных концентратов – жидких  

лецитинов и выжимок томатов с применением 

физических, физико-химических  

и биотехнологических методов, направленной  

на регулирование свойств, формирование  

качества и безопасности комплексов  

пищевых пектинсодержащих волокон,  

фосфолипидов и каротиноидов, и на основании 

выявленных закономерностей разработка  

ресурсосберегающих технологий их получения, 

а также научных исследований, направленных 

на выявление закономерностей развития  

и взаимодействия штаммов-продуцентов  

Pershakova Tatiana Viktorovna 

Dr. Sci. Tech., Docent 

Leading Research Associate  

of Storage and Complex Processing  

of Agricultural Raw Materials Department 

 

Krasnodar Research Institute  

of Storage and Processing  

of Agricultural Products –  

branch of the Federal State  

Budgetary Scientific Institution  

«North Caucasus Federal Scientific 

 Center of Horticulture,  

Viticulture, Winemaking»,  

Krasnodar, Russia 

 

The main results of scientific research  

of the KRISPAP – branch of FSBSI 

NCFSCHVW, obtained in 2022  

by scientists of the Institute  

in the implementation of the State Task  

in 4 scientific areas within the framework  

of the implementation of 2 complex  

topics, as well as data reflecting  

publication effectiveness  

and patent-licensing activity are presented. 

Research work was carried out in accordance 

with the PFSR in the Russian Federation  

for the long-term period (2021-2030)  

in the direction of: 4.4.1 Storage  

and processing of agricultural products.  

Ensuring the priorities of the PFSR  

in the Russian Federation for the long term 

(2021-2030) provides for the need  

to conduct scientific research, the purpose  

of which is to identify patterns  

and mechanisms of the controlled  

transformation of pressed beet pulp,  

phospholipid concentrates – liquid lecithins 

and tomato pomace using physical, physical 

and chemical and biotechnological methods 

aimed at regulating the properties, formation 

of the quality and safety of complexes  

of food pectin-containing fibers,  

phospholipids and carotenoids, and based  

on the identified patterns, the development  

of resource-saving technologies  

for their production, as well as scientific re-

search aimed at identifying the patterns  

of development and interaction of producer 
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биологических препаратов и патогенных  

микроорганизмов (бактериальной и грибковой 

природы), обеспечивающих снижение потерь  

от микробиологической порчи кабачков,  

баклажанов, моркови столовой, капусты  

белокочанной и листовых овощей  

для разработки на основе выявленных  

закономерностей ресурсосберегающих  

технологии хранения. Результаты  

научных исследований опубликованы  

в рецензируемых журналах – 31 научная  

статья, в том числе в журналах, входящих  

в ядро РИНЦ (RSCI), – 8 статей,  

в журналах, входящих в перечень ВАК  

при Минобрнауки РФ, – 16 статей, в журналах, 

индексируемых в международных  

информационно-аналитических системах  

цитирования Web of Science и Scopus, –  

5 статей. В материалах и сборниках  

Международных научно-практических  

конференций опубликовано – 8 статей.  

Изданы: 1 учебное пособие и 2 методические 

рекомендации. По результатам  

выполненных научных исследований  

получено 4 патента РФ на изобретения  

и 3 свидетельства о регистрации программ  

для ЭВМ, а также в ФИПС поданы  

5 заявок на предполагаемые изобретения.  
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strains biological preparations and pathogenic 

microorganisms (bacterial and fungal nature) 

that reduce losses from microbiological  

spoilage of zucchini, eggplant, garden carrot, 

white cabbage and leafy vegetables  

for development of resource-saving storage 

technologies based on the identified patterns.  

The results of scientific research were  

published in peer-reviewed journals –  

31 scientific articles, including 8 articles  

in journals included in the core of the RSCI,  

16 articles in journals included in the list  

of the Higher Attestation Commission  

under the Ministry of Education and Science 

of the Russian Federation, 5 articles  

in journals indexed in international  

information and analytical citation systems 

Web of Science and Scopus. 8 articles have 

been published in the materials and collections 

of International Scientific and Practical  

Conferences. 1 instructional medium  

and 2 recommended practice also published. 

Based on the results of scientific research,  

4 patents of the Russian Federation  

for inventions and 3 certificates 

of registration of computer programs  

were received, as well as 5 applications  

for alleged inventions were submitted to FIIP. 
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В соответствии с государственным заданием в 2022 году выполнены 

научные исследования по четырем направлениям, которые были выбраны 

в качестве приоритетных. 
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Первое направление: Выявление закономерностей управляемой 

трансформации прессованного жома с применением биотехнологических и 

физико-химических методов, направленной на регулирование свойств, 

формирование качества и безопасности комплекса пищевых пектинсодер-

жащих волокон, и на основании выявленных закономерностей разработка 

технологии его получения. 

Второе направление: Выявление закономерностей управляемой 

трансформации фосфолипидных концентратов с применением физико-

химических методов, направленной на регулирование свойств, формиро-

вание качества и безопасности комплекса фосфолипидов, и на основании 

выявленных закономерностей разработка технологии его получения. 

Третье направление: Выявление закономерностей управляемой 

трансформации выжимок томатов с применением биотехнологических и 

физических методов, направленной на регулирование свойств, формирова-

ние качества и безопасности комплекса каротиноидов, и на основании вы-

явленных закономерностей разработка технологии его получения. 

Четвертое направление: установить закономерности развития и вза-

имодействия штаммов-продуцентов биологических препаратов, патоген-

ных микроорганизмов (бактериальной и грибковой природы), обеспечива-

ющих снижение потерь от гнилей при предуборочной обработке, приво-

дящих к микробиологическим порче кабачков, баклажанов, томатов, брок-

коли, листовых овощей на основе исследований in vitro и in vivo. 

Первые три направления научных исследований были выполнены в 

рамках комплексной темы 0498-2022-0008: «Выявление закономерностей и 

механизмов управляемой трансформации побочных продуктов переработ-

ки сахарной свеклы, растительных масел и вторичных ресурсов переработ-

ки овощей биотехнологическими и физико-химическими методами с це-

лью разработки ресурсосберегающих технологий получения биологически 

активных веществ и конструирования с их применением функциональных 
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продуктов питания заданных свойств», а четвертое направление – в рамках 

комплексной темы 0498-2022-0009: «Разработать многокритериальные мо-

дели управления качеством, функциональностью, пищевой и экологиче-

ской безопасностью при хранении и переработке плодово-ягодного и 

овощного сырья на всех этапах жизненного цикла с использованием со-

временных инженерно-технологических, биотехнологических и физико-

химических методов». 

Актуальность выполненных научных исследований определяется це-

лями и задачами, которые поставлены перед учеными и специалистами в 

основополагающих документах: «Доктрина продовольственной безопасно-

сти Российской Федерации», «Прогноз научно-технологического развития 

агропромышленного комплекса РФ до 2030 года», «Стратегия научно-

технологического развития Российской Федерации до 2030 года», «Феде-

ральная научно-техническая программа развития сельского хозяйства РФ 

на 2017-2025 годы», «Стратегия повышения качества пищевой продукции 

в Российской Федерации до 2030 года» [1-5]. 

Актуальность научных исследований по первым трем направлениям. 

Анализ состояния здоровья и питания населения России свидетельствует о 

фактическом несоответствии пищевого статуса современного человека 

энергетическим и физиологическим потребностям его организма. Форми-

руется преимущественно углеводная модель питания, которая приводит к 

риску возникновения сердечно-сосудистых заболеваний, сахарного диабе-

та, алиментарных дефицитов макро- и микронутриентов [6].  

Следует отметить, что, помимо питания, на организм человека оказы-

вают воздействие вредные факторы окружающей среды (чрезмерное загряз-

нение, ультрафиолетовое излучение и т.д.), вследствие этого, наблюдается 

нарушение обмена веществ и энергии, накопление активных повреждающих 

агентов (свободных радикалов, прооксидантов, активных форм кислорода), 

инициирующих повреждение клеток и приводящих к развитию различных 

патологических состояний, называемых оксидативным стрессом [7].  
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Эффективным путем решения снижения указанных негативных фак-

торов на организм человека является регулярное включение в рацион пи-

тания функциональных пищевых продуктов, обогащенных биологически 

активными веществами (функциональными ингредиентами) корригирую-

щего и компенсаторного действия, а также обладающих ярко выраженной 

антиоксидантной и антитоксической активностью.  

Следует отметить, что к таким биологически активным веществам от-

носятся пектин, фосфолипиды, в том числе модифицированные, ликопин и 

бета-каротин, обладающие комплексом не только физиологически функ-

циональных свойств, но и технологических свойств. 

Однако в настоящее время в России отсутствует промышленное про-

изводство указанных биологически активных веществ, несмотря на доста-

точно высокие объемы сырьевых источников для их производства, а имен-

но, свекловичного жома, фосфолипидных концентратов (жидких лецити-

нов) и выжимок томатов. 

Ранее были проведены научные исследования по получению пищевых 

волокон, в том числе пектинсодержащих, из сушеного свекловичного жо-

ма, полученного с использованием сушильного агента – топочного или 

природного газов, что приводит к накоплению нежелательных токсичных 

веществ в жоме, а также к повышению его цветности и приобретению не-

приятного запаха. Учитывая это, разработанные ранее технологии являют-

ся ресурсо- и энергозатратными, так как предусматривают многократную 

промывку сушеного свекловичного жома водой и последующее отделение 

промывной воды прессованием, а также не позволяют получить высоко-

концентрированный качественный и безопасный комплекс пищевых пек-

тинсодержащих волокон.  

В настоящее время разработаны технологические и технические при-

емы, позволяющие получать свекловичный прессованный жом, практиче-

ски не содержащий красящих веществ, а также длительное время сохра-
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нять его качество и безопасность без предварительной сушки, что обеспе-

чивает отсутствие в его составе токсичных и красящих веществ, а также 

неприятного запаха.  

Учитывая это, исследования по выявлению закономерностей и меха-

низмов управляемой трансформации побочного продукта переработки са-

харной свеклы – прессованного жома с применением физических, химиче-

ского и биотехнологических методов, для разработки ресурсосберегающей 

технологии получения комплекса пищевых пектинсодержащих волокон, 

являются актуальными.   

В настоящее время для создания функциональных продуктов питания 

особый интерес представляют модифицированные фосфолипиды, облада-

ющие заданными технологическими и физиологически функциональными 

свойствами [8]. 

В мировой практике наиболее широко распространенными технологи-

ями модификации фосфолипидных концентратов – жидких лецитинов яв-

ляются технологии их обезжиривания и фракционирования.  

Однако в РФ технологии получения модифицированных фосфолипи-

дов, полученных из фосфолипидных концентратов – жидких лецитинов 

отечественного производства, в промышленном масштабе отсутствуют. 

Указанный факт связан, во-первых, с энерго- и ресурсозатратностью из-

вестных технологий (высокие потери и расходы селективного растворите-

ля), во-вторых, с низким выходом целевого компонента, а также с отсут-

ствием возможности получить продукт с высокой концентрацией целевого 

компонента, а следовательно, и заданных свойств, что обусловлено при-

сутствием в жидких лецитинах фосфолипидов в виде комплексных соеди-

нений с ионами металлов. 

Учитывая это, исследования по выявлению закономерностей и меха-

низмов управляемой трансформации побочных продуктов переработки 

растительных масел – фосфолипидных концетратов, а именно, жидких ле-
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цитинов с применением физических и физико-химических методов для 

разработки ресурсосберегающей технологии получения комплекса фосфо-

липидов, являются актуальными. 

В настоящее время представляют интерес исследования, направлен-

ные на разработку технологий получения каротиноидов и, прежде всего, 

бета-каротина и ликопина, из вторичных ресурсов переработки томатов – 

выжимок томатов, являющихся наиболее перспективными источниками 

указанных биологически активных веществ, обладающих высоким антиок-

сидантным потенциалом.  

Известные технологии получения каротиноидов из вторичных ресур-

сов переработки томатов не нашли применения в пищевой промышленно-

сти из-за сложности технологического процесса, что обусловливает высо-

кую себестоимость конечного продукта, а также из-за чрезмерного исполь-

зования органических растворителей, что приводит к наличию остаточных 

количеств токсичных веществ в конечном продукте [9, 10]. 

Не менее важной задачей при разработке технологий получения ком-

плекса каротиноидов из растительного сырья, а именно, из вторичных ре-

сурсов переработки томатов, является подбор таких технологических при-

емов, которые позволили бы не допустить химической модификации и 

геометрической изомеризации молекул бета-каротина и ликопина, так как 

обеспечение химической стабильности и биодоступности каротиноидов 

является одной из актуальных проблем при конструировании функцио-

нальных  продуктов питания с заданными свойствами.  

Учитывая это, исследования по выявлению закономерностей и меха-

низмов управляемой трансформации вторичных ресурсов переработки то-

матов – выжимок томатов с применением физических и биотехнологиче-

ских методов для разработки ресурсосберегающей технологии получения 

комплекса каротиноидов, содержащего бета-каротин и ликопин, являются 

актуальными.   
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Актуальность научных исследований по четвёртому направлению. 

Исследования в сфере хранения и переработки продукции растениевод-

ства, определены как приоритетные направления, обозначенные в страте-

гических документах, формирующих научно-техническую политику Рос-

сии. Обеспечение длительного сохранения качества сельскохозяйственной 

продукции – значимый аспект обеспечения продовольственной безопасно-

сти. Особенно это важно для овощного сырья, являющегося источником 

поступления в организм человека функциональных ингредиентов: витами-

нов, полифенолов, пектиновых веществ, макро- и микроэлементов и дру-

гих жизненно важных компонентов. 

Известен ряд работ, посвященных влиянию ЭМП КНЧ на патогенные 

микроорганизмы. Установлено снижение жизнеспособности бактерий E. 

coli, S. aureus и L. adecarboxylata при обработке полем с частотой 50 Гц и 

индукцией 10 мТл [11]. Установлено также, что обработка ЭМП с частотой 

50 Гц и индукцией 1 мТл тормозила формирование биоплёнок бактериями 

P. aeruginosa и S. epidermidis [12]. Биопрепараты достаточно давно приме-

няются для биологической защиты растений. Известно множество работ, 

подтверждающих их эффективность [13-17]. В настоящее время разрабо-

таны биологически активные препараты на базе новых штаммов микроор-

ганизмов-антогонистов фитопатогенов. В связи с этим, фундаментальной 

научной проблемой является изучение закономерностей влияния новых 

штаммов микроорганизмов-антогонистов на развитие патогенов, вызыва-

ющих микробиологическую порчу при хранении; научное обоснование па-

раметров комплексной обработки ЭМП КНЧ и биологическими препара-

тами; получение новых знаний о влиянии обработок на индукцию соб-

ственной резистентности, снижение потерь, стабилизацию качества и со-

хранение биологически активных веществ, а также об особенностях проте-

кания микробиологических, физиологических и биохимических процессов 

при хранении, и разработка на их основе методик выбора параметров  

ЭМП КНЧ, вида, концентрации и способа обработки. 
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В области переработки растительного сырья большое внимание уде-

ляется направлениям по безотходной технологии переработки сырья с 

обеспечением сохранения максимального количества биологически актив-

ных веществ, позволяющим разработать новые виды функциональных 

продуктов питания для различных групп потребителей. Отрасли по произ-

водству соков, вина и другие получают около 20-60 % сырья в качестве 

выжимок, являющихся ценным источником биокомпонентов: углеводов, 

полисахаридов и биоактивных молекул, таких как белки, витамины, мине-

ралы и антиоксидантов [18]. 

Применение выжимок повышает биологическую ценность продуктов 

питания, и их целесообразно использовать для формирования рациона 

больных сахарным диабетом, онкологическими заболеваниями, атероскле-

розом [19, 20]. 

Несмотря на значительное количество исследований по обогащению 

продуктов питания биологически ценными ингредиентами, актуальна раз-

работка рецептур и технологий функциональных напитков брожения, па-

стиломармеладных изделий, обогащённых порошками из виноградных 

выжимок при сохранении традиционных органолептических показателей. 

Цель исследований по первым трем направлениям – выявление законо-

мерностей и механизмов управляемой трансформации свекловичного прес-

сованного жома, фосфолипидных концентратов – жидких лецитинов и вы-

жимок томатов с применением физических, физико-химических  и биотех-

нологических методов, направленной на регулирование свойств, формиро-

вание качества и безопасности комплексов пищевых пектинсодержащих во-

локон, фосфолипидов и каротиноидов, и на основании выявленных законо-

мерностей разработка ресурсосберегающих технологий их получения. 

Цель исследований по четвёртому направлению – выявление законо-

мерностей развития и взаимодействия штаммов-продуцентов биологиче-

ских препаратов и патогенных микроорганизмов (бактериальной и грибко-
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вой природы), обеспечивающих снижение потерь от микробиологической 

порчи кабачков, баклажанов, моркови столовой, капусты белокочанной и 

листовых овощей для разработки на основе выявленных закономерностей 

ресурсосберегающих технологии хранения. 

Новизна исследований по первым трем направлениям:  

– на основании метода ядерно-магнитной релаксации выявлены зако-

номерности и механизм влияния физического метода подготовки прессо-

ванного жома к получению комплекса пищевых пектинсодержащих воло-

кон; 

– выявлены закономерности влияния химического метода подготовки 

прессованного жома к получению комплекса пищевых пектинсодержащих 

волокон; 

– выявлены закономерности влияния химического, физических и био-

технологических методов трансформации прессованного жома, направ-

ленной на регулирование свойств, формирование качества и безопасности 

комплекса пищевых пектинсодержащих волокон; 

– на основании метода ядерно-магнитной релаксации выявлены зако-

номерности и механизм влияния физических методов на эффективность 

подготовки фосфолипидных концентратов – жидких лецитинов к получе-

нию комплекса фосфолипидов; 

– выявлены закономерности влияния физических и физико-

химических методов трансформации фосфолипидных концентратов – 

жидких лецитинов, направленной на регулирование свойств, формирова-

ние качества и безопасности комплекса фосфолипидов;  

– на основании метода ядерно-магнитной релаксации выявлены законо-

мерности и механизм влияния физических методов на эффективность про-

цесса подготовки выжимок томатов к получению комплекса каротиноидов; 

– выявлены закономерности влияния физических и   биотехнологиче-

ских методов трансформации выжимок томатов, направленной на регули-
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рование свойств, формирование качества и безопасности комплекса каро-

тиноидов. 

Новизна исследований по четвертому направлению: 

– получены новые экспериментальные данные, позволяющие устано-

вить закономерности развития и взаимодействия штаммов-продуцентов 

биологических препаратов и патогенных микроорганизмов (бактериальной 

и грибковой природы), обеспечивающие снижение потерь от микробиоло-

гической порчи кабачков, баклажанов, моркови столовой, капусты белоко-

чанной и листовых овощей; 

– получены новые экспериментальные данные, позволяющие устано-

вить закономерности влияния способа обработки (ЭМП КНЧ, биопрепара-

ты, препарат «Смарт-фреш») перед хранением на органолептические и 

биохимические показатели качества кабачков, баклажанов, капусты бело-

кочанной, моркови столовой, перца сладкого, листовых овощей; 

– получены новые экспериментальные данные, позволяющие устано-

вить закономерности влияния параметров обработки электромагнитными 

полями крайне низких частот (ЭМП КНЧ) на показатели качества перца 

сладкого нарезанного; 

– получены новые знания о микробиологических, биохимических, фи-

зико-химических, технологических процессах, протекающих при переработ-

ке растительного сырья (виноградные выжимки), и их влиянии на показате-

ли качества, сохраняемость, функциональные свойства пищевых систем. 

 

Практическая значимость по первым трем направлениям: 

– разработаны эффективные технологические режимы и технологиче-

ская инструкция по подготовке свекловичного прессованного жома к по-

лучению комплекса пищевых пектинсодержащих волокон  

(ТИ 10.89.99.000-075 - 17021101-2022); 
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– разработаны эффективные технологические режимы и технологиче-

ская инструкция по подготовке жидкого лецитина к получению комплекса 

фосфолипидов (ТИ 10.89.99.000–072-17021101-2022); 

– разработаны эффективные технологические режимы и технологиче-

ская инструкция по подготовке выжимок томатов к получению комплекса 

каротиноидов (ТИ 10.89.99.000-071 - 17021101-22); 

– разработаны эффективные технологические режимы и технологиче-

ская инструкция по получению из свекловичного прессованного жома 

комплекса пищевых пектинсодержащих волокон – пектинсодержащего 

концентрата (ТИ 10.89.99.000-078 - 17021101-2022); 

– разработаны эффективные технологические режимы и технологиче-

ская инструкция по получению из жидкого лецитина комплекса фосфоли-

пидов – обезжиренного лецитина (ТИ 10.89.99.000–076-17021101-2022); 

– разработаны эффективные технологические режимы и технологиче-

ская инструкция по получению из выжимок томатов комплекса каротино-

идов – концентрата каротиноидов в масле (ТИ 10.89.99.000–077-17021101-

2022).  

Практическая значимость по четвертому направлению: 

– разработаны эффективные технологические режимы и технологиче-

ская инструкция производства пастилы «Смоква «ТАМАЛИ – ДЖАЗ», ТУ 

10.82.23-070-17021101-2022; 

– разработаны эффективные технологические режимы и технологиче-

ская инструкция производства напитка брожения «ТАМАЛИ – ДЖАЗ» 

ТУ11.07.19-073-17021101-2022. 

Научно-исследовательская работа проводилась в соответствии с Про-

граммой фундаментальных научных исследований в Российской Федера-

ции на долгосрочный период (2021-2030 годы) по направлению: 4.4.1 Хра-

нение и переработка сельскохозяйственной продукции, разделу:  

4.4.1.1 Развитие принципов направленной трансформации продоволь-

http://journalkubansad.ru/pdf/23/03/04.pdf


«Плодоводство и виноградарство Юга России», № 81(3), 2023 г. 
 

http://journalkubansad.ru/pdf/23/03/04.pdf       80 

ственного сырья для обеспечения устойчивого развития технологических 

алгоритмов пищевых систем на основе интегральных процессовых и мето-

дологических решений и соответствует приоритетному направлению 

Стратегии научно-технологического развития Российской Федерации – 

«Переход к высокопродуктивному и экологически чистому агро- и аквахо-

зяйству, разработка и внедрение систем рационального применения 

средств химической и биологической защиты сельскохозяйственных рас-

тений и животных, хранение и эффективная переработка сельскохозяй-

ственной продукции, создание безопасных и качественных, в том числе 

функциональных, продуктов питания». 

Научно-исследовательская работа проводилась также в рамках дого-

воров о НТС с ФГБНУ «Федеральный научный центр «ВНИИМК  

им. В. С. Пустовойта», ФГБОУ ВО «Кубанский государственный техноло-

гический университет», ФГБОУ ВО «Майкопский  государственный тех-

нологический университет», Белорусским государственным технологиче-

ским университетом и ФГБОУ ВО «Кубанский государственный аграрный 

университет имени И.Т. Трубилина». 

Результаты научных исследований опубликованы в рецензируемых 

журналах – 31 научная статья, в том числе в журналах, входящих в ядро 

РИНЦ (RSCI), – 8  статей, в журналах, входящих в перечень ВАК при Ми-

нобрнауки РФ, – 16 статей, в журналах, индексируемых в международных 

информационно-аналитических системах цитирования Web of Science  и 

Scopus, – 5 статей. В материалах и сборниках Международных научно-

практических конференций опубликовано – 8 статей. Изданы: 1 учебное 

пособие и 2 методические рекомендации. Комплексный балл публикаци-

онной результативности: план – 11,2, факт – 14,19.  

По результатам выполненных научных исследований получено: 4 па-

тента РФ на изобретения и 3 свидетельства о регистрации программ для 

ЭВМ, а также в ФИПС поданы 5 заявок на предполагаемые изобретения.  
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