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Список литературы:  1. Медицинские аспекты применения сывороточных белков [Электронный ресурс] // Все о технологии моло-ка. – Электрон. текст. дан. – Москва, 2012 – 2016. – Режим доступа: http://milk-industry.ru/molochnaya-syvorotka/3465-medicinskie-aspekty-primeneniya-syvorotochnyh-belkov.html. – Загл. с экрана. 2. Токаев, Э. С. Современный опыт и перспективы использования препаратов сывороточных белков в произ-водстве функциональных напитков [Электронный ресурс] / Э. С. Токаев, Е. Н. Баженова, Р. Ю. Мироедов. – Элек-трон. науч. журнал. – [Москва], 2000 – 2017. – Молочная промышленность. – № 10. – 2007. – С. 55-56. – Режим доступа: http://ac-t.ru/assets/files/articles/sivor-belki.pdf. – Загл. с экрана. 3. Карелин, А. О. Правильное питание при занятиях спортом  и физкультурой: учебник для вузов / К. К. Гор-батова. – Санкт-Петербург: Дели, 2003. – 248 с.  ЗАГРЯЗНЕНИЕ МОЛОЧНОГО СЫРЬЯ   Слободян О. П., Овсиенко К. В., Тимчук А. В., Пухляк А. Г.  Национальный университет пищевых технологий, г. Киев, Украина  В современных условиях человек все меньше доверяет качеству производимых продуктов. Это связано как с ухудшением условий окружающей среды (повышенная химизация и индустриализация производства), так и с ген-ной модификацией продуктов питания и низким контролем качества в процессе производства. Качество и безо-пасность является фактором полноценного развития нынешнего и будущих поколений. Экологическое состояние окружающей среды – одна из основных причин, которая существенно влияет на физиологическое состояние организма, здоровье человека и сельскохозяйственных животных. Интенсификация земледелия на фоне бесконтрольного применения средств химизации, значительная техногенная нагрузка, приво-дят к чрезмерному загрязнению. Среди большого разнообразия пищевых продуктов как животного, так и расти-тельного происхождения наиболее ценным в пищевом и биологическом отношении является молоко и молочные продукты. Молоко – один из основных, наиболее полноценных пищевых продуктов, созданный природой, в со-став которого входит около 100 питательных веществ. Без молока невозможно детское и диетическое питание, производство кисломолочных продуктов, масла, сыра, мороженого. Важно, чтобы молочные продукты имели на-стоящее молочное происхождения, были качественными и безопасными. Таким образом, обеспечение качества молока – это первый шаг на пути обеспечения продовольственной безопасности путем развития рационального, здорового питания населения [2]. В составе молока содержание различных компонентов превышает 90, в том чис-ле более 20 лучшим образом сбалансированных аминокислот, столько же жирных кислот, более 25 минеральных компонентов, 12 витаминов, среди которых жирорастворимые – А и D. Благодаря этому молоко и молочные про-дукты незаменимы в питании населения, особенно детей, пожилых и больных людей. В то же время с молоком и молочными продуктами в организм человека могут поступать различные болез-нетворные факторы как химической и физической, так и биологической природы. В связи с этим, с целью получе-ния качественных и безопасных продуктов необходимо осуществление постоянного санитарно-гигиенического контроля производства молока и молочных продуктов. Чужеродные загрязнители, попадающие в организм человека с молочными продуктами питания – высоко-токсичные. К ним относят: - тяжелые металлы (ртуть, свинец, олово, цинк, медь и т. д.); - радионуклиды; - пестициды; - нитраты, нитриты; - диоксины; - метаболиты микроорганизмов, которые развиваются в молочных продуктах. Пути миграции чужеродных соединений к молочным продуктам питания могут быть разными. Контроль молочного сырья на наличие тяжелых металлов, без определения их концентрации не защищает потребителей от опасной продукции. Поэтому, в условиях интенсивной техногенной нагрузки обеспечить эколо-гически чистый цикл производства сельскохозяйственного сырья и готовых продуктов можно только при посто-янном мониторинге содержания вредных веществ в системе корма – животное – продукция – потребление. Наиболее опасными веществами, которые могут попадать в молоко в результате антропогенной деятельно-сти, являются соли тяжелых металлов (свинца, кадмия, ртути, меди, цинка и мышьяка), пестициды, нитраты, нит-риты, моющие и дезинфицирующие средства, радионуклиды, микотоксины, антибиотики и регуляторы роста. Од-на из самых опасных форм загрязнения окружающей среды связана с тяжелыми металлами, токсичными для орга-низма человека и животных. В организм человека эти вещества попадают главным образом с продуктами питания. Предупреждение опасного воздействия тяжелых металлов на здоровье человека должно базироваться на меро-приятиях, которые охватывают всю цепочку миграции, начиная от уменьшения накапливания металлов в среде и заканчивая контролем их содержанием в продуктах питания. Тяжелые металлы, которые поступают в организм сельскохозяйственных животных через метаболические пути, частично включаются в состав тканей и органов, трансформируются в продукцию, а также через выводные пути попадают в окружающую среду. 
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Избыток в почве, воде и кормах отражается на физиологическом состоянии и молочной продуктивности коров, качества молока и его минеральном составе. Установлено, что с молоком выделяется Cu – 2,34 %; Co – 3,64 %; Zn – 4,83 %; Fe – 0,81 %; Pb – 6,31 %; Cd – 49,25 % от потребленного. Количество тяжелых металлов в молоке значитель-но колеблется в течение года, а максимальные концентрации приходятся на летние месяцы. Из молока в творожную массу переходит от 50 до 90 % и более загрязнителей. Известно, что среди тяжелых металлов из кормов в молоко больше трансформируется кадмия. Это обусловлено, вероятно, тем, что кадмий име-ет очень высокую способность всасываться из кишечника. Среди тяжелых металлов биологическая роль кадмия наименее изучена, поэтому он отнесен к условно необходимым элементом для организма животных. Высокая ми-грационная способность кадмия в системе грунт – вода – растения вызывает вероятность повышенного поступле-ния кадмия в организм сельскохозяйственных животных и трансформацию его в молоко может вызывать опас-ность его токсического воздействия. Как известно, ионы кадмия в повышенной концентрации неблагоприятно влияют на функциональную активность ряда органов и систем (выделительная, пищеварительная, кровь и другие). Экологически загрязненные молочные продукты негативно влияют на здоровье человека. Поэтому возникает необходимость оценивать состояние поступления токсикантов из кормов и воды в организм и их аккумуляцию в органах и тканях животных. Проблема санитарного контроля продукции животноводства в условиях интенсивной техногенной нагрузки приобретает важное значение. Необходимо устранять не только последствия, но и причины, порождающие загрязнения продуктов питания техногенными токсикантами, в том числе тяжелыми металлами [1]. Пестициды являются одним из наиболее опасных и распространенных загрязнителей окружающей среды. Как известно, при использовании пестицидов часто приходится платить высокой ценой: загрязнением объектов окружающей среды, сельскохозяйственной продукции, кормов, нарушение экологической системы в целом и, как следствие, ухудшение состояния здоровья населения [4]. Применение пестицидов, как химических средств защи-ты растений от вредных организмов на участках полевого севооборота, как правило, приводит к накоплению ток-сичных остатков веществ в почве, дальнейшей миграции и объекты окружающей среды и вторичном поступлению их в растения, обусловливает содержание остаточного количества пестицидов в готовой сельскохозяйственной продукции. Часть растениеводческой продукции используется человеком, как пищевые продукты или является сырьем для их изготовления, а другая – как корма для сельскохозяйственных животных. Потребление животными кормов, содержащих остатки хлорорганических пестицидов, а человеком загрязненных пищевых продуктов растительного и животного происхождения является основным источником поступления токсических веществ в их организмы. Хлорорганические пестициды способны к накоплению в молоке коров, несмотря на то, что их много лет не применяют на сельскохозяйственных угодьях для защиты растений. Поэтому, содержание хлорорганических пес-тицидов и их производных в молоке коров предлагается использовать в качестве индикатора загрязнения пести-цидами окружающей среды [5]. Не менее важной проблемой получения безопасной продукции является сохранение качества молока и мо-лочных продуктов. Термическая обработка молока, отдельные методы кулинарной и технологической переработ-ки сырья могут приводить к снижению пищевой и биологической ценности в конечном продукте, а иногда и ее фальсификации. В связи с этим очень важным является внедрение современных методов контроля показателей безопасности и качества молока и молочных продуктов [3]. Показатели безопасности молочного сырья должны соответствовать требованиям стандарта ДСТУ 3662-97, который распространяется на цельное сырое товарное молоко при закупке в молочных фермах, частных и фер-мерских хозяйствах, коллективных сельскохозяйственных хозяйствах. В данной работе были проведены исследования по содержанию токсичных элементов в молочном сырье из разных областей Украины – Киевской, Полтавской, Закарпатской (табл.1).  Таблица 1 – Содержание вредных веществ в молоке Название показателя Киевская область Полтавская область Закарпатская область ДСТУ 3662 – 97 ПДУ, не больше чем Токсические элементы, мг/кг мышьяк 0,05 0,03 0,025 0,05 ртуть 0,005 0,003 0,003 0,005 кадмий 0,001 0,001 0,001 0,03 свинец 0,05 0,002 0,017 0,1 цинк 4,0 2,2 1,4 5,0 медь 0,4 0,1 0,05 1,0 Радионуклиды, Бк/кг Cs - 137 13,0 8,0 - 100 Sr - 90 9,0 3,0 - 20 Антибиотики тетрациклиновой группы, ед./г Не обнаружено 0,01 Нитраты, мг/кг  6,7 3,1 1,2 10  Результаты исследований, приведенные в таблице 1 и на рисунке 1 показывают, что молоко из экологически чистой Закарпатской области имеет лучшие показатели безопасности. 
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 Рисунок 1 – Содержание нитратов в молочном сырье из разных областей  Получить продукт с высокой биологической ценностью, так называемый органический продукт, позволяет органическое производство. Органический продукт – это продукт питания, произведенный в результате ведения сертифицированного органического производства, предусматривающий запрет использования синтетических пес-тицидов и удобрений, других искусственных веществ и генетически модифицированных организмов. Например, в сельском хозяйстве на полях не используют химически синтезированные минеральные удобре-ния, генно модифицированные организмы, а для борьбы с вредителями применяют физические методы: ультра-звук, шум, свет, ловушки, температурные режимы. В животноводстве особое внимание уделяется кормам (без консервантов, стимуляторов роста, возбудителей аппетита) и бесстресовым условиям содержания и транспорти-ровки, запрещено использовать антибиотики и гормоны. В готовой продукции запрещено рафинирование, мине-рализация и другие приемы, которые убивают питательные свойства продукта, а также добавление искусственных ароматизаторов, красителей и т. п. В большинстве стран система инспекции органической продукции является смешанной − государственно-частной. Государственные органы осуществляют аккредитацию частных сертификационных учреждений и надзор за их деятельностью. Те, в свою очередь, контролируют производителей сельхозпродукции и перерабатывающие предприятия и сертифицируют их продукцию в соответствии с международными стандартами. Таким образом, уменьшается количество фальсификата. Для всей упакованной органической продукции обязательным является нанесение на упаковку специального унифицированного логотипа, параллельно с которым могут размещаться частные, региональные или национальные логотипы органической продукции. В Украине уже есть более 175 «органических» хозяйств, к сожалению, большая часть из них сертифицирова-на иностранными сертификационными компаниями в соответствии с европейскими «органическими» стандарта-ми. 9 января 2014 г. вступил в силу Закон Украины «О производстве и обороте органической сельскохозяйствен-ной продукции и сырья». Этот Закон определяет правовые и экономические основы производства и оборота орга-нической сельскохозяйственной продукции и сырья и направлен на обеспечение надлежащего функционирования рынка органической продукции и сырья, а также на обеспечение уверенности потребителей в продуктах и сырье, маркированных как органические. Рассматривая сельскохозяйственные площади территории Украины, видим тенденцию роста органических угодий (рисунок 2). В то же время большая часть сертифицированных органических продуктов, произведенных в Украине, идет на экспорт. Поэтому насыщение внутреннего рынка этой продукцией недостаточно. 

  Рисунок 2 – Тенденция роста эко-полей в Украине  При производстве высококачественной молочной продукции важную роль являет качество и безопасность молочного сырья. Высокое качество сырого молока обеспечивает быструю его переработку, уменьшение затрат на 
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его очистку, пастеризацию, и в конечном итоге помогает получить безопасный и конкурентоспособный пищевой продукт. Каждая молочная ферма, которая стремится быть в цепи поставок для производства молочной продукции на экспорт или получить знак экомаркировки продукции, должна разрабатывать собственную систему обеспечения менеджмента окружающей среды, с использованием стандартов ДСТУ ISO 14001. Чтобы охватить весь жизненный цикл сырого молока при решении экологических вопросов, следует начи-нать с предупреждения негативного влияния этого производства еще в начале разработки генерального плана жи-вотноводческой фермы. Он должен учитывать объем производства продукции, инфраструктуру, рельефные осо-бенности местности, розу ветров. Важным мероприятием в системе охраны окружающей среды молочной фермы должно быть соблюдение основных требований нормативов и национального законодательства, присутствие де-тальной информация о земле, находящейся в ее использовании и данные о влиянии результатов деятельности фермы на качество воздуха, включая запахи, химические выбросы, пыль, шум, влияние на качество грунтовых вод и почву, на эрозию почв (навоз, силос, химические средства, используемые в технологии доения). Очень важно также влияние производственных вод с фермы на химическое и биологическое загрязнения окружающей среды. Этому также следует уделять особое внимание. Необходимо устранять не только последствия, но и причины, по-рождающие загрязнения молочных продуктов питания. К основным принципам охраны молочных продуктов от чужеродных химических веществ относятся: - гигиеническое содержание химических веществ в объектах окружающей среды (воде, почве, пищевых про-дуктах); - разработка новых технологий минимально загрязняющих окружающую среду; - разработка и внедрение при строительстве плановых мероприятий, предупреждающих загрязнение окру-жающей среды; - осуществление государственного санитарно-эпидемиологического надзора за объектами, где может про-изойти загрязнение пищевого сырья и продуктов питания. Важно, чтобы молочные продукты имели настоящее молочное происхождение, были качественными и безо-пасными.  Список литературы:  1. Федорук, Р. С. Биологическая ценность и качество молока в контексте техногенного загрязнения природ-ной среды и экологической безопасности / Р. С. Федорук, И. И. Ковальчук // Биология животных. – 2007. – Т. 9. – № 1-2. 2. Салига, В. С. Безопасность молочных продуктов – основа сбалансированного питания / В. С.Салига,          А. Г. Михалко // Качество и безопасность пищевых продуктов. – 2013. 3. Подрушняк, А. Е. Современные гигиенические требования к молоку и молочных продуктов / А. Е. Под-рушняк, З. Л. Волощенко, Т. Л. Макарчук и другие // Промышленная теплотехника. – 2002. – № 24 (4а). 4. Лысый, А. Ю. Эколого-гигиеническая характеристика загрязнения пестицидами окружающей среды мощ-ного промышленного региона / А. Ю. Лысый, С. А. Рыженко, К. П. Вайнер, И. И. Губенко, В. М. Барабаш,           Л. П. Роспопова, Д. Д. Дзядко, В. А. Мисюра, Л. А. Погорелова, В. М. Горзиева, В. И.Бородай // Гигиена населен-ных мест. – 2001. – № 57. 5. Иванков, М. Я. Содержание хлорорганических пестицидов в молоке коров в зависимости от уровня за-грязнения ими окружающей с осередовища / М. Я. Иванков, С. А. Волк // Сборник научных работ ВНАУ «Безо-пасность продуктов питания и технология переработки». – 2010. – № 5. – С. 45. 6. ДСТУ 3662-97. Молоко коров’яче незбиране. Вимоги при закупівлі.  ПРИМЕНЕНИЕ БАД НА ОСНОВЕ ДАЛЬНЕВОСТОЧНОГО СЫРЬЯ В ТЕХНОЛОГИИ ПРОФИЛАКТИЧЕСКИХ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ  Смертина Е. С., Федянина Л. Н., Лях В. А.  ФГАОУ ВО «Дальневосточный федеральный университет», г. Владивосток, Россия  В настоящее время принята Концепция развития системы здравоохранения в Российской Федерации до 2020 г., которая предусматривает формирование здорового образа жизни населения, наряду с другими основными гуманитарными задачами. Обеспечение населения продуктами с профилактическими и лечебными свойствами или продуктами функционального питания, признано наиболее результативным механизмом формирования здо-рового образа жизни [1]. Очевидно, что одним из наиболее эффективных и целесообразных способов ликвидации незаменимых нутриентов в рационе человека, является разработка продуктов массового потребления (хлебобу-лочных, молочных, напитков и др.) с добавленными соответствующими компонентами [2]. Дальний Восток России располагает доступной, но недостаточно используемой сырьевой базой для получе-ния функциональных и специализированных пищевых продуктов. Географическое положение Российского даль-невосточного региона и Приморья, в частности, характеризуются большой протяженностью в меридианном на-правлении, близостью океана, своеобразным климатом. Это объясняет биоразнообразие и другие особенности формирования местной флоры и фауны – потенциального сырья для ингредиентов, применяющихся в пищевой и 


