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которое является залогом здоровья населения и его 

работоспособности, а поэтому и экономическим фактором, 

определяющим производственные силы страны. 

Учитывая важную роль плодов в питании человека, в 

стране проводятся интенсивные поиски путей  увеличения 

их производства и расширения сезона потребления в 

свежем виде. 

Ближайшим резервом улучшения снабжения 

населения плодами является сокращение потерь и 

сохранение их качества. Исследованиями установлено, что 

основными причинами потерь и снижения качества плодов 

при хранении является поражение их функциональными 

расстройствами и грибными болезнями [1].     

Одним из эффективных способов решения этой 

проблемы является хранение плодов в фруктохранилищах  

с регулируемой газовой средой (РГС), где в дополнение к 

температурно-влажностному режиму поддерживают 

заданную концентрацию О2 и СО2, благодаря чему 

замедляется поражение плодов груши физиологическими 

расстройствами и, как следствие, снижаются потери [2]. 

Однако, этот способ хранения плодов требует 

дорогостоящего оборудования и до настоящего времени не 

получил широкого распространения в России. 

Как в нашей стране, так и за рубежом продолжаются 

активные исследования по разработке более дешевых, 

доступных и эффективных технологий хранения. В этой 

связи особую актуальность приобретают исследования по 

использованию как синтетических, так и природных 

антиоксидантов для ингибирования свободнорадикальных 

процессов. Такими антиоксидантами являются: пищевой 

ионол, этоксихин, сантохин, ГЛЭС, 1-МЦП, биопрепарат 

"Байкал ЭМ-1" и другие [2]. К антиоксидантам с высокой 

биологической активностью относят и новейший 

отечественный препарат Эхинолан Б5. 
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С целью совершенствования технологий хранения 

особый интерес представляет кратковременная обработка 

плодов высокими дозами СО2 перед закладкой их на 

хранение. Массированная обработка СО2 осуществляется 

путем подачи высококонцентрированного газа в течение 

небольшого промежутка времени. Таким образом, 

создается метаболический «шок», который задерживает 

старение плодов. А в композиции с антиоксидантами 

преимущество этого способа заключается еще и в задержке 

созревания плодов груши, лучшем сохранении их 

твердости и химического состава, снижается также степень 

поражения плодов физиологическими расстройствами и 

грибными болезнями [3]. 

В связи с этим исследования по определению 

показателей сроков съема и повышение лежкости плодов 

груши с применением послеуборочных обработок  

высокими дозами углекислого и антиоксидантами, 

повышающих их лежкость и позволяющих получить 

продукцию с высоким качеством и минимальными 

потерями, являются весьма актуальными. 

Работа выполнялась с 2008 по 2011 гг. в ВСТИСП, на 

базе плодохранилища.  

Объектами исследования были сорта груши летнего, 

осеннего и позднеосеннего сроков созревания: Чижовская, 

Лада, Велеса и Москвичка. 

Отбор средней пробы для исследований проводился с 

5-7 деревьев одного сорта, при схеме их размещения 5×3 

м. Система содержания почвы – дерново-перегнойная. 

Опыты закладывались согласно методическим указаниям 

«Проведение исследований по хранению плодов, ягод и 

винограда» (М., 1983 г). 

Оптимальный срок съема определялся по 

результатам хранения контрольного варианта. Хранение 

плодов груши осуществлялось при температуре 0+1
0
С  и 
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относительной влажности 90-95% на основании 

общепринятых методов. 

Сбор плодов был разделен на несколько сроков 

съема. Первый съем совпадал с таким физиолого-

биохимическим состоянием плода, когда он практически 

достигал съемной стадии зрелости. Последующие съемы 

осуществлялись через определенные интервалы, 

составляющие 5-7 дней. Кроме того, подсчитывалось 

количество дней от полного цветения до срока съема плодов. 

При определении срока съема учитывали ранний или 

поздний характер цветения и корректировали число дней до 

сбора плодов (табл. 1). 

 

Таблица 1 

 
Сроки съема для исследуемых сортов груши 

 

Сорта 

Время полного 

цветения 
Сроки съема плодов 

2008г. 2009г. 2010г. 
2008 г. 2009 г. 2010 г. 

1 2 1 2 3 1 2 3 

Чижовская 18.05 17.05 14.05 
22.0

8 

02.0

9 

24.0

8 

02.0

9 

10.0

9 

06.0

8 

13.0

8 

18.0

8 

Лада 16.05 12.05 10.05 
22.0

8 

02.0

9 

13.0

8 

17.0

8 

21.0

8 

30.0

7 

04.0

8 

10.0

8 

Велеса 23.05 19.05 16.05 
22.0

9 

29.0

9 

11.0

9 

16.0

9 

21.0

9 

24.0

8 

07.0

9 

13.0

9 

Москвичка 23.05 19.05 18.05 
14.1

0 
- 

06.1

0 

13.1

0 
- 

28.0

9 

06.1

0 
- 

 

Определение оптимального срока съема по 

результатам хранения контрольного варианта обработки 

плодов показало, что их лежкость в значительной степени 

зависит от степени зрелости. Анализируя данные, 

полученные в период 2008-2011 гг., можно сделать вывод, 
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что сроки съема существенным образом влияют и на 

эффективность действия послеуборочных обработок 

антиоксидантом в сочетании с высокими концентрациями 

СО2  по снижению развития функциональных расстройств 

и грибных болезней при хранении и повышению выхода 

здоровых плодов (табл. 2). 

В результате анализа полученных данных 

установлено, что первый срок съема плодов груши сорта 

Лада обеспечивал им более высокую устойчивость к 

физиологическим расстройствам и грибным болезням при 

длительном хранении. Обработки раствором 

антиоксиданта и высокими дозами СО2 обеспечили через 

90 дней хранения более высокий выход здоровых плодов 

при всех сроках съема, а при первом сроке он был 

максимален – 86%. 

При длительном хранении плодов сортов Чижовская 

и Москвичка были получены аналогичные результаты. 

Груши, снятые в ранний срок, были гораздо 

привлекательнее, имели типичные для этих сортов 

окраску. При обработке антиоксидантом и высокими 

дозами СО2 они показали гораздо лучшую лежкость, чем 

плоды, снятые в более поздний срок. 

Так, количество здоровых плодов сорта Чижовская 

через 90 дней хранения, при первом сроке съема, 

составило 89% при обработке Эхиноланом Б5 0,01% +   

СО2 40% 2 часа, тогда как при этой же обработке процент 

выхода здоровых плодов у второго срока съема был на 6% 

ниже, а при третьем – на 14%. Ранний срок съема плодов 

сорта Чижовская при совместных послеуборочных 

обработках антиоксидантом и высокими дозами СО2 

оказало существенное влияние на снижение развития 

физиологических расстройств и грибных болезней. 

Количество здоровых плодов сорта Москвичка через 

90 дней хранения при раннем съеме  и обработке 
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Эхиноланом Б5 0,01% + СО2 40% 2 часа составило 78%. 

Это на 3% выше, чем в варианте с такой же обработкой, но 

при более позднем съеме, и на 25% выше, чем в контроле. 

Для сорта Велеса оптимальным оказался более 

поздний срок съема плодов. При втором сроке съема 

выход здоровых плодов во всех вариантах обработки был 

выше, чем при более раннем. Однако слишком поздний 

срок съема плодов груши сорта Велеса не обеспечивал 

максимальный процент выхода здоровых плодов. При 

обработке Эхиноланом Б5 0,01% +  СО2 40% 2 часа через 90 

дней хранения количество здоровых плодов у второго 

срока съема составило 90%. Это на 8% выше, чем в 

варианте с такой же обработкой, но при более раннем 

съеме и на 12% выше, чем в контроле (табл.2) 

 

Таблица 2 

 
Влияние сроков съема на лежкость плодов груши, 

обработанных высокими концентрациями СО2 и 

антиоксидантами (2008-2011 гг.) 

 

Варианты 

опыта 

Время 

обработ

ки 

СО2, ч. 

 

Количество 

здоровых 

плодов через 

90 дней 

хранения, % 

Количество пораженных 

плодов через 90 дней 

хранения, % 

физиологичес

кие 

расстройства 

грибные 

болезни 

1 

съем 

2 

съем 

3 

съем 

1 

съем 

2 

съем 

3 

съем 

1 

съем 

2 

съем 

3 

съем 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

                                                        сорт Лада 

Контроль - 76 71 58 17 18 24 7 11 18 

 Эх.Б50,01%+ 

 СО2 40%  
2 86 81 73 9 9 13 5 10 10 

Эх.Б50,01%+ 

СО2 50%  
1 84 81 70 10 10 16 6 9 14 
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Продолжение таблицы 2 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

                                                       сорт Чижовская 

Контроль - 73 68 59 18 19 21 9 13 20 

Эх.Б50,01%+ 

СО2 40%  
2 89 83 75 8 11 15 3 6 10 

Эх.Б50,01%+ 

СО2 50%  
1 86 83 75 9 11 12 5 6 13 

                                                        сорт  Велеса 

Контроль - 72 78 68 20 16 22 8 6 10 

Эх.Б50,01%+ 

СО2 40%  
2 82 90 79 14 8 12 4 2 9 

Эх.Б50,01%+ 

СО2 50%  
1 80 88 77 16 10 16 4 2 7 

                                                        сорт Москвичка 

Контроль - 53 49 - 23 28 - 24 23 - 

Эх.Б50,01%+ 

СО2 40%  
2 78 75 - 12 14 - 10 11 - 

Эх.Б50,01%+ 

СО2 50%  
1 76 71 - 12 18 - 12 11 - 

 

Таким образом, на всех исследуемых нами сортах 

груши вариант с комплексной обработкой Эхиноланом Б5 

0,01% +  СО2 40% 2 часа показал наилучшие результаты, 

позволяя максимально повысить выход здоровых плодов, 

сохранить их от поражения грибными болезнями и 

физиологическими расстройствами. 
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РАЗРАБОТКА  НОВЫХ  КОНСТРУКЦИЙ  

МЕМБРАННЫХ  АППАРАТОВ  С УЛУЧШЕННЫМИ 

ТЕХНИКО-ЭКОНОМИЧЕСКИМИ ПОКАЗАТЕЛЯМИ 

 

Б.А. Лобасенко 

Кемеровский технологический институт пищевой 

промышленности, г. Кемерово 

 

Приоритетной задачей, стоящей перед пищевой 

промышленностью является более полное использование 

пищевого сырья. Решение этой проблемы напрямую 

связано как с использованием традиционных методов 

разделения и концентрирования растворов, так и с 

созданием новых, к которым можно отнести мембранные. 

Их  практическое использование в промышленности,  

начиная с 60-70гг. привело  к существенным изменениям, 

касающихся рационального использования пищевых 

ресурсов, созданию новых полноценных продуктов 

питания, появлению малоотходных технологий, снижению 

энергопотребления. 

Не менее важна роль мембранных процессов при 

переработке биологически активных компонентов. Это 

обусловлено, как правило, тем, что в отличие от 

традиционных методов разделения, они оказывают 
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меньшее инактивирующее воздействие на обрабатываемые 

среды, в частности, при получении различных видов БАД. 

В этой связи немаловажным фактором для сохранения 

высокой эффективности продуктов является уменьшение  

продолжительности обработки. 

Однако имеется недостаток, препятствующий этому 

и снижающий производительность- образование на 

поверхности мембраны поляризационного слоя, 

концентрируемый раствор в канале аппарата. Это явление 

присутствует во всех баромембранных процессах и носит 

название  ”концентрационной поляризации”. Известно 

достаточно много способов и устройств для борьбы с этим 

явлением: начиная от самых распространенных, 

предусматривающих турбулизацию среды за счёт 

увеличения продольной скорости движения и 

использования  вставок и устройств различных типов, 

выполняющих аналогичную функцию до более сложных, 

включа

меньшей степени препятствуют его образованию. Однако 

не могут полностью его предотвратить.  Кроме того, это 

требует дополнительных энергозатрат и модернизации  

оборудования. 

 раствор, 

находящийся в мембранном аппарате, это позволит 

интенсифицировать процесс и снизить продолжительность 

концентрирования. Данный подход   предусматривает 

создание нового типа аппаратов, принципиально 

отличающихся от типовых, и мембранных установок, в 
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которых они могут быть использованы.  

На  основе  предложенного  способа нами были  

разработаны конструкции  мембранных аппаратов и 

установок, техническая  новизна которых  защищена 14  

патентами [1].  

Аппараты с отводом поляризационного слоя можно 

разделить на три группы: 

- конструкции, в которых производится отвод слоя;   

- конструкции, в которых наряду с отводом слоя 

периодически осуществляется очистка мембраны; 

- конструкции, в которых одновременно с отводом 

слоя  производится   очистка  мембраны.  

На рис.1 представлены базовые конструкции, в 

которых производится отвод поляризационного слоя. 

Экспериментальная оценка этих аппаратов показала, что 

оптимальное количество отводимого слоя должно 

находиться в пределах 1/20 -1/40 объемного расхода 

потока.

концентрации растворенных веществ в отводимом слое. 

Положительной стороной этих конструкций является 

техническая простота и, как следствие, невысокая 

стоимость изготовления. К отрицательной стороне 

относится накопление неподвижного осадка на 

поверхности мембраны с течением времени, что приводит 

к уменьшению производительности аппарата  

по отводимому фильтрату.  
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Рис. 1. Аппараты с отводом поляризационного слоя 

 

Данный недостаток частично устранен в 

конструкциях, относящихся ко второй группе (рис.2).  

 

 
 

Рис. 2. Аппараты с отводом поляризационного слоя и 

периодической очисткой мембраны 
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Периодическая очистка мембраны позволяет 

поддерживать производительность этих аппаратов  на 

достаточно высоком уровне. Недостатком аппаратов этой 

группы является увеличение вспомогательного времени, 

которое затрачивается на очистку мембраны. При этом 

отвод поляризационного слоя (основная работа) 

прекращается, что и приводит к уменьшению 

производительности.  

Наиболее перспективной является третья группа 

аппаратов, в которых наряду с отводом поляризационного 

слоя осуществляется одновременная очистка мембраны 

(рис.3). 

 
 

Рис. 3. Аппараты с отводом поляризационного слоя и 

постоянной очисткой мембраны 

 

Очистка осуществляется за счет различных способов 

и устройств, имеющихся в аппарате. Это позволяет 

длительное время работать с достаточно высокой 

производительностью. Необходимость очистки и мойки 

возникает в случае забивки внутренних пор мембраны. 
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Сравнительная оценка работоспособности 

предложенного нами оборудования, показала его большую 

эффективность по сравнению с традиционным, 

используемым в настоящее время. Экспериментальные 

исследования опытно-промышленных аппаратов, 

проведенные на обезжиренном молоке и молочной 

сыворотке (молочные предприятия г. Кемерово) показали 

увеличение производительности более чем в два раза.  

 

Список литературы: 

1. Лобасенко Б.А. Ультрафильтрация молока и 

молочных продуктов: монография/ Б.А. Лобасенко, Р.Б. 

Лобасенко; Кемеровский технологический институт 

пищевой промышленности.- Кемерово, 2006.-117с.  

 

 

 

УДК 001.89 

ПРОБЛЕМЫ ПОДГОТОВКИ КАДРОВ ДЛЯ СФЕРЫ 

ПИТАНИЯ В ПЕРЕХОДНЫЙ ПЕРИОД 

 

Л.А. Маюрникова 

Кемеровский технологический институт пищевой 

промышленности, г. Кемерово 

 

По прогнозам российских и зарубежных экономистов 

в мире в целом и в России в частности нарастают 

экологический, продовольственный и геополитический 

кризисы [1]. Снижение остроты этого кризиса возможно 

лишь через проведение целенаправленной политики по 

осуществлению стратегии инновационно-

технологического прорыва. Такие страны как Япония, 

США и ряд других сумели сгенерировать мощную волну 

технологического прогресса за счет собственных 
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технологий.  Можно привести примеры многих стран, 

которые строили стратегию догоняющего развития 

исключительно на заимствовании технологий и успешно 

развивались довольно длительный период, однако не 

смогли совершить экономический прорыв и 

присоединится к авангардным странам. Более того,  затем 

они теряли свои позиции из-за неразвитости собственной 

технологической базы. Это закономерный финал, 

поскольку только одновременное инновационное развитие 

на базе собственных и заимствованных технологий 

рождается синергический эффект, который и дает 

ускорение темпам технического прогресса. Ключевую роль 

при этом, безусловно, сыграл огромный научно-

технический потенциал и наличие 

высококвалифицированных кадров. 

Рассматривая динамику технического прогресса 

России можно сказать, что сократить технологическое 

отставание к 2025-2030 г.г позволит  инновационный 

прорыв, связанный с разработкой и внедрением 

собственных технологий, так как сегодня в основном 

используются заимствованные.  Все это, в первую очередь, 

требует внимания к качественному преобразованию, в том 

числе системы образования и расширению подготовки 

инженерных кадров.  

В настоящее время в России в рамках дискуссии 

широкомасштабно обсуждается вопрос о статусе 

образования:  образование – это важнейшая функция 

государства или услуга? Ответ зависит от конечной цели, 

которую ставит государство, и выбранной стратегии 

развития. При этом следует отметить, что наряду со своей 

основной функцией образование является одной из 

важнейших систем, обеспечивающих целостность 

государства. 



Международный научный форум «Пищевые инновации и биотехнологии» 
                                                                                                                .     

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                            .                        . 

200 
 

В  развитых странах, например, США,  образование 

рассматривается как важнейшая государственная функция. 

Этого принципа администрация США неуклонно 

придерживается с 1957 года по настоящее время. Причем 

они сделали такие выводы на основании успехов СССР в 

области образования и подготовки инженерных кадров, 

имеющихся в пятидесятые- шестидесятые годы. 

Рассматривая образование как услугу, необходимо 

учитывать, что услуга есть действие не обязательное, она 

не может быть навязана, а только предоставлена. 

Рассматривая проблему модернизации образования 

необходимо, прежде всего, ответить на вопрос: «Какого 

человека мы бы хотели видеть после окончания высшего 

учебного заведения?». Многие считают, что главная цель 

современного образования: обеспечение 

конкурентоспособности человека на рынке труда в течение 

активного периода жизни. 

Если учитывать, что целью модернизации является 

переход к постиндустриальному обществу, то одним из 

важнейших факторов ее достижения является создание 

инновационной системы образования (ИСО), 

ориентированной на воспитание человека, исповедующего 

общечеловеческие ценности и способного к творческой 

деятельности, направленной на получение новых знаний в 

интересах развития общества. Иначе говоря — ИСО 

должна обеспечить подготовку инновационного человека 

(homo innovaticus), способного к постоянному поиску 

новых знаний и их реализации в практических 

разработках. 

В соответствии с концепцией постиндустриального 

общества, основу ИСО должно составить освоение 

фундаментальных знаний, накопленных человечеством, 

навыки получения новых знаний и их практической 

реализации. 
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Более того, представляется, что на начальном этапе 

высшего образования необходимо давать базовую 

естественнонаучную и гуманитарную фундаментальную 

подготовку независимо от выбранной специальности.  

Если рассматривать в общем виде некоторые направ-

ления институциональных реформ, необходимых для 

создания ИСО в России, то результатом является то, что 

образование — это государственная функция. 

Основной принцип формирования ИСО 

формулируется как рациональное сочетание творческого и 

компетентностного подхода. В соответствии с этим 

предполагается следующая институциональная структура: 

- фундаментальное образование дается в системе 

ведущих университетов, 

- компетентностный подход реализуется в институтах 

и учебных академиях, системе профессионального 

обучения. При этом вузам устанавливается определенный 

статус, а их принадлежность и подчиненность опреде-

ляется распределением обязанностей и полномочий между 

федеральным правительством, регионами и 

коммерческими структурами.  

1. Университеты федерального подчинения, 

получающие бюджетные средства на обеспечение 

образовательного процесса из средств Федерального 

бюджета (МГУ им. М.В.Ломоносова, СПбГУ, 

Федеральные университеты, Национальные 

исследовательские университеты, отраслевые 

университеты – это университеты, не имеющие особого 

статуса, но выполняющие задачи по подготовке кадров для 

ведущих отраслей экономики и социальной сферы. 

2. Региональные университеты – высшие учебные 

заведения, находящиеся в ведении субъектов РФ, 

ориентированные на подготовку кадров для нужд 

регионального развития. 
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3. Коммерческие вузы, самостоятельно 

определяющие направления своей образовательной 

деятельности. Основной источник поступления средств – 

оказание платных образовательных услуг. 

Если учесть, что основной целью политики 

инновационного развития (ПИР) является обеспечение 

устойчивого повышения качества жизни и его 

поддержание на уровне развитых стран, то состояние 

питания и здоровья населения становится первоочередной 

задачей государства. Учитывая это,  становится 

очевидным, что в настоящее время приобретает более 

высокий статус в инновационном развитии государства 

сфера питания, которая обеспечивает базовые 

составляющие человеческого капитала.  В  этой связи 

необходима разработка и внедрение ИСО в этой сфере для 

подготовки кадров способных не только генерировать 

идеи, но и доводить их до реализации, т.е. кадров для 

инновационной деятельности в сфере питания. В этой 

связи КемТИПП, как специализированный вуз, 

осуществляющий подготовку управленцев для  всех 

направлений деятельности в сфере питания в рамках СФО, 

но находящийся  на второй позиции в вышеуказанной 

классификации вузов должен быть «на пути» к разряду 

Университетов федерального подчинения. Период до 2020 

г должен стать переходным, так как именно кадры сферы 

питания априори должны принять участие в смягчении  

экологического, продовольственного и геополитического 

кризисов, ожидаемых в 2020-2035 г.г. 

Ниже представлен сравнительный анализ 

инновационной системы образования и системы 

подготовки квалифицированного потребителя в  видении 

ученых, осуществляющих подготовку специалистов для 

разных отраслей жизнедеятельности (табл. 1.) [2]. По 

базовой квалификации специалисты СКПК ориентированы 
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на восприятие зарубежных технологий. Основная  часть 

технологической составляющей пищевых предприятий и 

предприятий общественного питания – это импортное 

технологическое оборудование (технологические линии), 

часто сопровождающиеся соответствующими 

технологиями этих же фирм. Например, в сфере 

общественного питания это фирмы: Fagor (Испания), 

Electrolux (Италия), Zanussi (Италия), Convotherm 

(Германия), Rational (Германия) и др. Технологии:  

пакоджетинг (льдомиксинг) и термомиксинг, Sous-vide 

(вакуумирование), вакуумное маринование Cookvac, 

vacuum-машины, Cook&Chill, CapCold, Сook&Hold, 

дипфризинг,  технологии ускоренной кулинарии 

(accelerated cooking), Стефан-гриль, тендерайзинг мяса, 

хербофильтры и др. В данном случае прослеживается 

элементы стратегии догоняющего развития и  

имитационной политики, в частности «отверточного 

производства», когда из-за рубежа поставляются не только 

технологии, но и производственное оборудование.  

 

Таблица 1 

 
Сравнительный анализ инновационной системы 

образования (ИСО) и системы подготовки 

квалифицированного потребителя (СПКП) 

 

Основные  

характеристи

ки 

ИСО СКПК 

1 2 3 

Базовый 

принцип 

образования 

Фундаментальность Компетенции 
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Продолжение таблицы 1 

 

1 2 3 

Базовая 

квалификация 

Специалисты, 

ориентированные на 

работу в сфере науки, 

высоких технологий и    

наукоемких 

производств 

Кадры, ориентированные на 

восприятие зарубежных 

технологий 

 

Поддержание 

квалификации 

Возможность 

самостоятельного 

образования в течение 

всей жизни 

Необходимо создание 

специальной системы, 

обеспечивающей 

образование в течение всей 

жизни 

Уровень 

конкурентоспо

собности 

Конкурентоспособнос

ть на международном 

рынке труда в течение 

всего активного 

периода жизни 

Конкурентоспособность на 

внутреннем рынке труда 

при условии периодической 

переподготовки 

Интеграция в 

международны

й 

образовательн

ый процесс 

Привлечение 

студентов из развитых 

стран 

Привлечение студентов из 

стран второго эшелона. 

Отъезд молодежи в страны - 

технологические лидеры 

для получения 

фундаментального 

образования 

 

С одной стороны, действительно,  в отраслях сферы 

питания обеспечивается выпуск наукоемкой продукции, 

однако этот нельзя назвать реальным инновационным 

процессом, поскольку все технологии являются 

зарубежными.  По сути, происходит лишь копирование 

зарубежных образцов. При такой организации 

производства не предусматривается участие 

отечественных ученых инженеров в модернизации 
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технологий, что также не способствует освоению 

современных технологий и методов проектирования.  

Для поддержания квалификации специалистов 

системы СПКП необходимо создание специальной 

системы, обеспечивающей образование в течение всей 

жизни. Сегодня  предприятия общественного питания, 

особенно ресторанный бизнес, активно использует такую 

форму постдипломного образования, как «коучинг», 

неправомерно подменяя им  повышение квалификации, 

связанное с техническим прогрессом в целом и 

инновационном направлении развития отраслей в 

частности. Не смотря на то, что «коучинг» является одним 

из методов научно-технического творчества, он все же 

возник на стыке психологии, менеджмента, философии, 

логики и жизненного опыта.  

По факту сегодня наблюдается упрощенная роль 

государства в реализации той части промышленной 

политики, к которой относится сфера питания. В странах 

технологических лидерах США, Япония, Германия, 

Финляндия  и др. такая политика имеется, сфера питания 

входит в состав ведущих отраслей экономики и 

социальной сферы.  

В связи с тем, что основная часть пищевых 

предприятий и предприятий общественного питания – это 

частный бизнес (малый бизнес), который не готов 

финансировать  подготовку кадров и НИР, не готов и к 

инновационному развитию в целом, так как отсутствую 

кадры для инновационной деятельности в этих отраслях. 

Отсюда низкая конкурентоспособность специалистов на 

внутреннем рынке, не говоря уже о внешнем. 

Подтверждением тому является текучесть кадров на 

предприятиях общественного питания городов России, 

которая составляет от 2 до 40%.  
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Для того чтобы переходный период подготовки 

кадров для сферы питания от СПКП к фундаментальному 

не затянулся на долгие годы, необходимо иметь 

продуманную ИСО для этой сферы с учетом специфики 

отрасли, имеющихся материальных и людских ресурсов, 

понимании и заинтересованности государства в развитии 

сферы питания как базы для  будущего здорового и 

интеллектуально развитого поколения, активного 

участника инновационного развития всех отраслей 

жизнедеятельности человека. 
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Здоровое питание — неотъемлемая часть здорового 

образа жизни. С продуктами питания человек получает 
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вещества, необходимые для нормальной 

жизнедеятельности, — белки, жиры, углеводы, 

минеральные соли, воду, витамины. Без белков 

невозможна жизнедеятельность организма и обмен 

веществ. К сожалению, при термической обработке 

происходит денатурация белков, и количество 

составляющих аминокислот значительно уменьшается. 

Поэтому актуальным есть создание продуктов 

повышенной биологической ценности, которые содержат в 

сбалансированном состоянии необходимые пищевые 

ингредиенты. Одно из направлений решения этой 

проблемы — освоение альтернативных источников белков. 

Солод злаковых культур (пшеницы, овса, ячменя и 

кукурузы) — один из таких альтернативных продуктов 

повышенной биологической ценности есть. В солоде 

содержится весь набор ингредиентов, необходимых для 

рационального питания. Поэтому продукты, 

изготовленные из солода пшеницы, овса, кукурузы, 

ячменя, могут быть использованы не только для здорового 

питания, но и как лечебные и диетические. Белки, которые 

входят в состав солодовых зерновых, отличаются как 

количественным составом, так и соотношением 

аминокислот, которые и определяют их биологическое 

действие на организм человека. Так, пшеничный солод, в 

сравнении с солодом других злаков (овса, ячменя, 

кукурузы) содержит большое количество белка, в том 

числе незаменимых аминокислот (свыше 30% от общего 

содержания) [1]. 

Экстрагирование — один из эффективных способов 

извлечения экстрактивных веществ из растительного 

сырья. Процессы экстрагирования целевых компонентов из 

растительного сырья, с точки зрения механизма и 

кинетики, довольно сложные, поскольку включают как 

внутреннюю, так и внешнюю диффузии. Внутренняя 
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диффузия — лимитирующая стадия процесса, поэтому 

расчёт процессов экстрагирования связан с трудностями, 

которые возникают во время определения кинетических 

констант.  

Однако основные способы экстрагирования на 

сегодняшний день не могут обеспечить рынок 

необходимым количеством целевых экстрактов, поэтому в 

последнее время возникла необходимость в разработке 

новых способов интенсификации процесса 

экстрагирования. В связи с этим возникает вопрос о 

создании таких активных режимов взаимодействия между 

растительным сырьем и экстрагентом, которые 

обеспечивали бы высокую производительность и 

массообмен. При производстве экстрактов обновление 

поверхности контакта фаз и увеличение относительных 

скоростей на границе разделения фаз является основной 

задачей интенсификации процесса экстрагирования.  

Анализ традиционных способов экстрагирования в 

системе жидкость - твердое тело указал направление 

решения этой проблемы, суть которого состоит в создании 

такого гидродинамического режима движения фаз, 

который обеспечит максимальное быстроизменяемое 

обновление и активизацию межфазной поверхности, а 

именно, создание режима интенсивной турбулизации 

потока смеси. Обновление и активизация поверхности, 

которая ведет к резкому росту движущей силы и 

уменьшению диффузионного сопротивления процесса, 

обеспечивается генерированием турбулизирующих 

знакопеременных струй смеси вибрационными 

перемешивающими и одновременно транспортирующими 

устройствами, размещенными в рабочем объеме 

экстрактора. 

Сухое растительное сырье как материал условно 

можно поделить на две составляющие: первая — сухие 
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экстрактивные вещества, которые образовывают 

поверхностный слой сырья. Эти экстрактивные вещества 

растворяются в начальный период процесса 

экстрагирования и, почти полностью, переходят в 

экстракт. Однако же при смачивании частичек сырья 

происходит и обратное явление, то есть часть 

экстрактивных веществ вместе с водой перемещается в 

обратную сторону — во внутреннюю зону, и, таким 

образом, происходит перераспределение экстрактивных 

веществ [2]. 

Диффузионные свойства растительного сырья 

количественно характеризует кинетический коэффициент, 

который называется коэффициентом молекулярной 

диффузии экстрактивных веществ. Этот коэффициент 

является основной величиной для анализа, расчетов 

процесса экстрагирования (определение массообменных 

характеристик аппарата) и, соответственно, разработки 

экстракционного оборудования. Однако же в процессе 

экстрагирования коэффициент молекулярной диффузии 

значительно меняется и характер его изменения в 

значительной степени зависит от режимных параметров 

процесса. Поэтому необходимо определить зависимость 

коэффициента диффузии от основных параметров 

процесса экстрагирования растительного сырья, то есть от 

температуры экстрагента, концентрации растворимых 

экстрактивных веществ в нем, продолжительности 

процесса и т.п. Во время проведения процесса 

экстрагирования меняется концентрация сухих веществ в 

частичке материала, а также биологические, физико-

химические и механические свойства материала, которые 

влияют на величину коэффициента молекулярной 

диффузии. Поэтому исследование процесса 

экстрагирования должно осуществляться с учетом этих 

явлений. Из-за отсутствия справочной информации о 
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коэффициенте молекулярной диффузии исследуемых 

видов сырья, он нами определялся [2].  

По материальному балансу концентрации 

экстрактивного вещества в экстрагенте 
iC  и сырье iC  

определяли среднюю избыточную концентрацию. В начале 

процесса она равняется  

0 0 0z C C , (1) 

где 0C  — начальная концентрация экстрактивного 

вещества в сырье; 0C  — начальная концентрация 

экстрактивного вещества в экстракте. 

Средняя избыточная концентрация определяется 

1i i iz z , или итерационным способом. Для сырья 

формы шара имеем [3]: 
2

2

2 2 2
1

6Bi 1
exp Fo

Bi Bi

д
i д

n д д

q
Z

q
,        (2) 

где Biд  — диффузный критерий Біо;  — корень 

характеристического уравнения Bi 1д tg  для 

шара; q — гидромодуль; 2Foд D R  — диффузионный 

критерий Фурье; D — коэффициент молекулярной 

диффузии;  — продолжительность экстрагирования; R — 

радиус шара растительного сырья. 
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Рис.1. Схема экспериментальной установки 

1 – вибростенд; 2 – диффузионная камера; 3 – обратный 

холодильник; 4 – вакуумметр; 5 – пробоотборник; 6 – 

термостатический сосуд 
 

Диффузионные свойства пшеничного и ячменного 

солода исследовались по стандартной методике В.М. 

Лысянского в условиях кипения экстрагента под 

разрежением на лабораторной установке, которая состоит 

из диффузионной камеры с обратным охлаждением, 

погруженной в термостатический сосуд (рис.1). Опыты 

проводились при температурах 45, 60 °С и оптимальном 

соотношении жидкой и твердой фаз 10:1. 

Продолжительность опытов составляла 15 — 300 мин. с 

отбором проб каждые 15 мин. Для расчётов коэффициента 

диффузии форма сырья принималась в виде шара с 
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