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вышается на 1,8-7,9% при внесении 15-25% 

зерносмеси, в то время как при содержании 

зерносмеси 30% наблюдается понижение по-

ристости на 3,8% в сравнении с 25%. При ис-

пользовании 15-30% зерносмеси «Велико-

лепная семерка» наблюдаем повышение 

влажности мякиша хлеба на 0,9-5,6% по срав-

нению с контрольным образцом. 

 
Таблица 3 - Влияние содержания зерносмеси «Великолепная семерка» на физико-химические показатели хлеба 

 

Наименование 

показателей 

Контроль Содержание зерносмеси в хлебе, % 

15 20 25 30 

Влажность,% 43 43,4 44,7 45 45,4 

Пористость,% 68 69,2 73 73,4 70,6 

     Объем хлеба, см
3 

1600 1640 1930 2050 1700 

 

Выводы 

По результатам проведенных исследо-

ваний установлено, что хлеб с содержанием 

зерносмеси «Великолепная семерка» в коли-

честве 25% обладает оптимальными вкусо-

ароматическими данными и повышенной 

пищевой и биологической ценностью. Свиде-

тельством этого может служить показатель 

антиоксидантной активности, который воз-

растает на 21,2 мг/100 г (178,5%) по сравне-

нию с контролем. Количество витамина В1, В2 

и С повышается в 2,5, 1,9 и 2,2 раза, соответ-

ственно, по сравнению с контролем. Увеличи-

вается содержание минеральных веществ: 

железа в 1,7 раза, фосфора и цинка в 1,5 – 1,8 

раз по сравнению с контрольным образцом. 

При внесении зерносмеси «Великолепная се-

мерка» до 25% возрастает пористость мякиша 

с 68 до 73,4 %, соответственно повышается 

объемный выход хлеба с 1600 до 2050 см
3
.  

В связи с вышеизложенным, можно сде-

лать вывод, что зерносмесь «Великолепная 

семерка» повышает пищевую и биологичес-

кую ценность в готовом изделии, улучшает 

реологические свойства мякиша, увеличивает 

объемный выход хлеба и наделяет его прекрас-

ными вкусо-ароматическими свойствами.  
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В данной статье рассматривается изучение закономерности экстракции комбиниро-
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ваний установлено, что в варианте при комбинации: 20 частей боярышника, 20 частей 

шалфея, душицы, чабреца, базилика в равном количестве и 2,5 части гвоздики в 40% водно-

спиртовый раствор является наилучшим вариантом по показателям органолептической 

оценки. Исследованиями установлено, что с точки зрения продолжительности настаива-

ния комбинированного растительного сырья оптимальным вариантом продолжительности 

настаивания является 4 часа, а временем экстракции 15-16 минут. Использования низко-

частотной вакуум-ультрозвуковой экстракции позволяет максимально извлечь комплекс по-

лезных веществ и сокращает продолжительность экстрагирования.  

 

Осы мақалада алты емдік шӛп түрінен қосынды ӛсімдік шикізаты экстракциясының 

заңдылығын зерттеу қарастырылады. Жүргізілген зерттеулердің негізінде: доланың 20 бӛлігі, 

шатыраш (шалфей), жебіршӛп (душица), тасшӛптердің 5 бӛлігі, райхан мен қалампырдың 

2,5 бӛлігіне 40% сулы-спиртті ерітіндісін қосқан нұсқаның органолептикалық бағасы 

жоғары кӛрсеткіштерге ие болғаны анықталды. Зерттеулер кӛрсетгендей қосынды ӛсімдік 

шикізаттарын тұндыру ұзақтығы тұрғысында оптималды уақыт нұсқасы 4 сағат, ал 

экстракция уақыты 15-16 минут. Тӛмен жиілікті вакуум-ультрадыбысты экстрацияны 

қолдану пайдалы заттар кешеніне максималды түрде алуға және экстрагирлеу уақытын 

қысқартуға мүмкіндік береді. 

 

In this article the studies of conformity to law of extraction of the combined digister are 

examined from six curative herbares. Based on the results of the study, it was found that, in 

combination with 20 parts of hawthorn, 20 parts of sage, oregano, thyme, basil in equal quantities and 

2,5 parts of cloves in 40% aqueous alcohol solution is the best option for organoleptic evaluation.  

Studies have established that from the point of view of the duration of infusion of the combined plant 

raw materials, the optimal variant of the infusion duration is 4 hours, and the extraction time is 15-16 

minutes. The use of low-frequency vacuum ultrasonic extraction allows maximum extraction of a 

complex of useful substances and shortens the duration of extraction. 

 

Ключевые слова: растительное сырье, комбинированный экстракт, низкочастотная 

вакуум-ультрозвуковая экстракция. 

 

Негізгі сӛздер: ӛсімдік шикізаты, қосынды экстракт, тӛмен жиілікті вакуум-ультра-

дыбысты экстракция. 

 

Key words: vegetable raw materials, combined extract, low-frequency vacuum-ultrasonic 

extraction. 

 

Введение 

В настоящее время со стороны прави-

тельства Республики Казахстана большое 

внимание уделяется расширению ассорти-

мента готовых к употреблению продуктов 

животного происхождения. Одним из таких 

продуктов является мясной хлеб. На самом 

деле мясной хлеб – это вовсе не хлеб, а блю-

до, изготовленное на основе мясного фарша 

или рубленого мяса, которое сформовано в 

виде буханки хлеба. Он имеет вкус вареной 

колбасы, с особым привкусом, обусловлен-

ным запеканием [1]. Отличается от вареных 

колбас меньшей влажностью, темным цветом 

поверхности, отсутствием аромата, вызван-

ного копчением. Содержание влаги в готовом 

продукте 60-70%, выход - 100-114% к массе 

несоленого сырья, масса каждого изделия не 

более 3 кг [2]. Вырабатывают мясные хлебы 

высшего, первого и второго сортов. 

Для изготовления мясных хлебов ис-

пользуют то же сырье, что и в производстве 

вареных колбас. Подготовку, посол и приго-

товление фарша осуществляют аналогично, 

только к фаршу прибавляют меньше воды 

(10-20% к массе куттерованого сырья) [3]. 

В качества основы для приготовления 

мясного хлеба может использоваться практи-

чески любой вид мяса: говядина, телятина, 

свинина, мясо ягненка и мясо птицы. В пос-

ледние годы предприятиями мясной промыш-

ленности вырабатывается большой ассорти-

мент мясного хлеба: мясной хлеб из говяди-

ны, мясной хлеб из индейки, мясной хлеб из 
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курицы, мясной хлеб по-баварский, амери-

канский мясной хлеб и другие виды [4,5].  

В настоящее время во всех экономи-

ческий развитых странах, как США, Япония, 

Германия и др. большое внимание уделяется 

продуктам профилактического назначения, 

т.е. сбалансированность питания по содержа-

нию основных пищевых веществ, витаминов, 

макро- и микроэлементов, входящих в состав 

суточного рациона в зависимости от метабо-

лических нарушений, вызываемых в организ-

ме вредными факторами [6]. С этой точки зре-

ния, по нашему мнению, обогащение состава 

мясного хлеба экстрактом лечебных трав, куль-

тивируемых в южных регионах Казахстана, 

является актуальным и обоснованным. 

Целью данной статьи является разра-

ботка технологии производства комбиниро-

ванного экстракта лечебных трав, произрас-

тающих в Южном регионе Казахстана.  

Для изучения закономерности процес-

са экстракции сырья была использована низ-

кочастотная вакуум-ультрозвуковая установ-

ка, описание и методика проведения экспери-

мента которых приведена в работе [7,8]. 

Объекты и методы исследований 

Материалом исследования служили 

плоды боярышника, цветы шалфея, чабреца, 

душицы, листья базилика и гвоздики.  

Лекарственные растения в измельчен-

ном, упакованном, взвешенном виде были 

приобретены в ТОО «Зерде». 

Для исследования закономерности про-

цесса экстракции сырья был разработан и соз-

дан экспериментальный стенд. 

Содержание аскорбиновой кислоты 

изучалось методом высокоэффективной жид-

костной хроматографии (ВЭЖХ). 

Гигроскопические характеристики 

экстрактов растительного сырья изучались с 

помощью следующих стандартных приборов:  

- для определения показателя рН исполь-

зовали иономер марки «SCHOTTInstrument» 

Lab 850 (Германия);  

- вязкость определяли с помощью ка-

пиллярного вискозиметра;  

- плотность экстракта исследовалась 

ареометром.  

Содержание сухих веществ в экстракте 

определяли с помощью прибора рефрактометра. 

- содержание минеральных веществ 

изучали с помощью растрового низковакуум-

ного электронного микроскопа (РЭМ). 

Методы исследования. Для определе-

ния оптимальных вариантов по комбинации 

экстрактов исследуемых растений проведено 

сравнительное изучение различных соотно-

шений сырья: боярышника, шалфея, душицы, 

чабреца, базилика, гвоздики.  

Критерием выбора оптимального ва-

рианта комбинаций являлся органолептичес-

кий показатель. 

Результаты и их обсуждение 

Рассмотренные варианты комбинаций 

приведены в таблице 1. 

 
Таблица 1 - Варианты комбинаций растительного сырья 

 

Варианты 

комбинаций 

Растительные компоненты  

боярышник: шалфей: душица: чабрец: базилик: гвоздика 

№1 12,5:1,25: 1,25: 1,25: 1,25:0,625 

№2 12,5:2,5:2,5:2,5:2,5:1,25 

№3 12,5:3,75: 3,75:3,75:3,75:1,875 

№4 12,5:5,0:5,0:5,0:5,0:2,5 

№5 12,5:3,125: 3,125: 3,125: 3,125: 1,56 

 

Результаты органолептической оценки вариантов комбинаций растительного сырья 

представлены в таблице 2.  
 

 

Таблица 2 – Органолептическая оценка вариантов комбинаций растительного сырья 

 

Органолептические показатели 

Цвет Запах Вкус 

Вариант  №1 

Красный как чай Слабый запах Горечь полыни, терпкий 
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Вариант  №2 

Красно-коричневый Приятный как бальзам Горечь и трепкий, ощущение вяжущего 

Вариант  №3 

Темно-коричневый Приятный Очень горький, трепкости нет, кончик 

языка немного немеет 

Вариант  №4 

Темно-коричневый Приятный Очень горький 

Вариант  №5 

Темно-коричневый Мятно-ароматный, ясный, приятный Вначале горьковатый, в конце 

приятный 

 

Анализ данных таблицы 2 показывает, 

что оптимальным вариантом комбинации 

растительного сырья является вариант № 3, в 

котором выход сухих веществ составляет - 

5,2%, рН - 5,60, плотность - 1016 кг/м
3
, 

вязкость -1,254 мПа·с. 

Как известно, что при экстракции на 

выход комплекса полезных веществ из соста-

ва комбинированного сырья большое влияние 

оказывает продолжительность настаивания 

сырья в экстракте. Для определения влияния 

продолжительности настаивания сырья в 

экстракте на выход комплекса полезных 

веществ были проведены экспериментальные 

исследования. 

Результаты исследования выхода сухих 

веществ и термодинамических параметров 

приведены в таблице 3. 

 
Таблица 3 – Влияние продолжительности настаивания растительного сырья на выход сухих веществ и 

термодинамические параметры 

 

Термодинамические 

параметры 

Продолжительность настаивания комбинированного сырья,  час 

2 4 6 

рН 5,36 5,20 5,20 

Плотность, ρ кг/м
3 

960 955 954 

Сухие вещества, % 14,5 15,8 16,2 

Вязкость, η мПа·с 2,333 1,753 1,733 

 

Как видно из таблицы 3, с увеличением 

продолжительности настоя комбинированно-

го сырья в экстрагенте термодинамические 

параметры изменяются неоднозначно. Напри-

мер, такие термодинамические параметры 

как: рН с возрастанием продолжительности 

снижается от 5,36 до 5,20 т.е. на 3%, а 

плотность экстракта от 960 до 954кг/м
3 

т.е. на 

0,6% уменьшается. Вязкость комбинирован-

ного сырья снижается от 2,333 до 1.733мПа·с, 

т.е. на 34,6%. С увеличением продолжитель-

ности настаивания в экстракте выход сухих ве-

ществ возрастает от 14,5 до 16,2%, т.е. на 10,5%. 

Таким образом, на основании проведен-

ных экспериментальных исследований уста-

новлено, что с точки зрения продолжитель-

ности настаивания оптимальным условием 

является продолжительность 4 часа, а опти-

мальным временем экстракции растительного 

сырья с применением ультразвука 15-16 

минут. 

По результатам проведенных исследо-

ваний разработана технология производства 

комбинированного экстракта растительного 

сырья, схема которой приведена на рисунке 1. 

Технологический процесс производства 

комбинированного экстракта включает в себя 

следующие технологические операции: 

1. Подготовка сырья. После очистки от 

сорных примесей боярышник, шалфея, души-

цу, чаберц, базилик и гвоздику по отдель-

ности измельчают в мельнице до грануломет-

рического состава 1,5-2,0 мм 

2. Смешивание. Согласно созданной ре-

цептуре отвесив 20 части боярышника, по 5 

частей шалфея, душицы, чаберца, базилика и 

2,5 части гвоздики, их засыпают в емкость низ-

кочастотной вакуум-ультразвуковой уста-

новки, и, перемешивая, заливают 40% водно-

спиртовым раствором из расчета соотношения 

комбинированного сырья и экстрагента 1:10. 

3. Настаивание. С целью максималь-

ного извлечения через каждые 60 мин настой 

перемешивают в течение 3-5 мин. Продолжи-

тельность настаивания составляет 240 мин. 

4. Экстракция. По истечении времени 

настаивания включают низкочастотную ва-
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куум-ультразвуковую установку в работу. 

Экстракцию комбинированного сырья прово-

дят при температуре 40°С и остаточном дав-

лении 10,1 кПа с частотой колебания 32 кГц и 

c интенсивностью ультразвукового воздейст-

вия 70 Вт/см
2  

в течение 15-16 мин. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Рисунок 1. Технологическая схема производства комбинированного экстракта 

 

5. Процеживание. После истечения за-

данного времени ультразвуковой обработки 

экстракт процеживают в мерный цилиндр че-

рез пресс-цедилки через двойной слой марли. 

6. Розлив, упаковка и хранение. Перед 

розливом комбинированного экстракта все 

емкости необходимо вымыть и дезинфициро-

вать. Если комбинированный экстракт разли-

вают в бутылки, то можно воспользоваться 

специальным дозатором, а если розлив ве-

дется в ПЭТ, бутылки закручивают пробкой. 

Бутылки, содержащие комбинированный экс-

тракт, оформляют в соответствии с норматив-

ными документами. Кроме основной этикетки 

обязательно наклеивают предупредительные 

этикетки «хранить в прохладном месте», так 

как комбинированный экстракт быстро об-

семеняется микрофлорой; «Перед примене-

нием взбалтывать» (так как возможно выпа-

дение осадков). 

Заключение, выводы 

На основании проведенных исследова-

ний можно сделать вывод о том, что приме-

нение метода низкочастотной вакуум-ультро-

звуковой экстракции позволяет максимально 

извлечь из состава растительного сырья ком-

плекс полезных веществ и сокращает продол-

жительность экстрагирования.  

По нашему мнению, при использовании 

в ультразвуковой технологии дополнительно 

вакуума он создает кавитацию и турбулент-

ные потоки в жидком экстрагенте, в резуль-

тате кавитации происходит разрушение кле-

точных структур, что ускоряет процесс пе-

рехода полезных веществ в экстрагент за счет 

их вымывания. Сильные турбулентные тече-

ния, гидродинамические потоки способст-
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вуют переносу массы, растворению веществ, 

происходит интенсивное перемешивание со-

держимого даже внутри клетки, чего невоз-

можно достичь другими способами экстрак-

ции. Кроме того, изменение давления при 

сжатии и разряжении при прохождении вол-

ны ультразвука, может вызывать эффект губ-

ки, при котором улучшается проникновение 

экстрагента в сырье. 
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В данной статье приведены результаты исследования кисломолочных продуктов функ-

ционального назначения. Доказано, что кисломолочный продукт с пребиотическими добав-

ками повышает пищевую ценность молочных продуктов. Введение в опытные образцы функ-

циональных ингредиентов, в частности измельченного кунжута и пшеничных отрубей, пре-

допределяет их функциональные свойства, а именно нормализует микрофлору желудочно-

кишечного тракта, повышает иммунитет, укрепляет костную ткань и с целью профи-

лактики остеопороза. 
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