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Пищевые волокна — это съедобные части рас-

тений, устойчивые к перевариванию и адсорбции в 
тонком кишечнике человека, полностью или ча-
стично ферментируемые в толстом кишечнике, 
составляющие необходимый питательный баланс 
(наряду с жирами, белками, углеводами и вита-
минами). Особое значение приобретает обога-
щение рационов растительными волокнами в по-
жилом возрасте и у лиц с наклонностью к запо-
рам. Можно сказать, что пищевые волокна явля-
ются своего рода питанием для полезных микро-
организмов кишечника, без которых не может 
существовать человеческий организм. Целью ис-
следований является разработка мероприятий по 
повышению пищевой ценности творога, выраба-
тываемого на предприятии ЗАО «Барнаульский 
молочный комбинат» г. Барнаула. Предметом 
исследования являются факторы, формирующие 
экспертизу качества творога, обогащенного пи-
щевыми волокнами «ФИБРИЛ 500». Проведенные 
исследования дают основание полагать, что каче-
ство продукции представляет собой совокупность 
потребительских свойств, обусловливающих спо-
собность ее удовлетворять конкретные или пред-
полагаемые потребности в системе производ-
ственных отношений. Любая продукция, выпуска-
емая предприятиями, обладает многочисленными 
свойствами, которые отражают объективную ре-
альность материального мира. Более полное ис-
пользование составных частей молока в случае 

применения волокон «ФИБРИЛ 500» позволяет 
повысить доходность производства творога почти 
в 1,5 раза. Важно, что увеличение эффективности 
производства достигается без увеличения затрат 
на оборудование, изменения технологии и внут-
рицеховых расходов. 
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Dietary fiber is the indigestible portion of food 

derived from plants; they are not absorbed in human 
small intestine and fully or partially fermented in 
the colon. Along with fats, proteins, carbohydrates 
and vitamins they create desired nutritional balance. 
The enrichment of diets with vegetable fibers is of 
particular importance for the elderly and constipated 
people. Dietary fiber is a kind of nutrition for benefi-
cial gut microorganisms without which a human body 
cannot exist. The research goal is to develop the 
measures of improving the nutritional value of cot-
tage cheese produced at the ZAO “Barnaulskiy mo-
lochniy kombinat” (Barnaul Dairy Factory). The fac-
tors determining the quality of cottage cheese en-
riched with the dietary fiber “FIBRIL 500” were stud-
ied. More complete utilization of milk components 
when the dietary fiber “FIBRIL 500” is applied ena-
bles increasing cottage cheese production almost 
1.5 times. It is important that the increase of produc-
tion efficiency is achieved without increasing the 
costs of equipment, without the change of technolo-
gy and intra-shop costs. 
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Пищевые волокна — это съедобные части 
растений, устойчивые к перевариванию и ад-
сорбции в тонком кишечнике человека, пол-
ностью или частично ферментируемые в тол-
стом кишечнике, составляющие необходимый 
питательный баланс (наряду с жирами, бел-
ками, углеводами и витаминами). 

Название «клетчатка», или «пищевые во-
локна», общеупотребимо, но в определен-
ной мере является ошибочным, поскольку 
материал, обозначаемый этим словом, не 
всегда имеет волокнистое строение, а неко-
торые виды неперевариваемых углеводов 
(пектины и смолы) вполне могут растворяться 
в воде. Наиболее корректное название дан-
ной группы веществ — неперевариваемые уг-
леводы, однако в литературе чаще всего 
применим термин «пищевые волокна — ПВ». 

Пищевые волокна — пищевые вещества, 
признанные в настоящее время необходимым 
компонентом питания для человека [1-3]. 

Пищевые волокна содержатся только в 
растениях. Продукты животного происхожде-
ния (мясо, молоко и молочные продукты) не 
содержат пищевых волокон. 90% нашего ра-
циона составляют продукты, не содержащие 
ПВ вообще: мясо, молочные продукты, ры-
ба, яйца и т.д. Лишь 10% суточного рациона 
дают шанс получить столько ПВ, сколько 
необходимо организму.  

Растительные продукты существенно раз-
нятся по количеству и качественному составу 
содержащихся в них пищевых волокон. В раз-
личных растительных продуктах содержатся 
пищевые волокна разных видов. Только при 
разнообразном питании, т.е. при введении в 
рацион нескольких видов растительной пищи 
(крупы, хлеб из цельного зерна, овощи, 
фрукты, зелень), организм получает как не-
обходимое количество пищевых волокон, так 
и волокна с разным механизмом действия. 

При недостаточном употреблении пищевых 
волокон с обычным питанием рекомендуются 
компенсаторные меры по обогащению су-
точного рациона клетчаткой. К подобного 
рода компенсаторным мерам относят упо-
требление отрубей (пшеничных, ржаных, ов-
сяных) или биологически активных добавок к 
пище (БАД) — источников пищевых волокон. 

Особое значение приобретает обогаще-
ние рационов растительными волокнами в 
пожилом возрасте и у лиц с наклонностью к 
запорам. 

Можно сказать, что пищевые волокна яв-
ляются своего рода питанием для полезных 
микроорганизмов кишечника, без которых не 
может существовать человеческий организм 
[4-6]. 

Целью исследований является разработка 
мероприятий по повышению пищевой ценно-
сти творога, вырабатываемого на предприя-
тии ЗАО «Барнаульский молочный комбинат» 
г. Барнаула. 

Предметом исследования являются факто-
ры, формирующие экспертизу качества тво-
рога обогащенного пищевыми волокнами 
«ФИБРИЛ 500». 

 
Методы и объекты исследований 

Применение пищевых волокон «ФИБРИЛ», 
разрабатываемых и производимых в ЗАО 
«ПИЩЕВЫЕ СТАБИЛИЗАТОРЫ», позволяет 
обогатить продукт нерастворимыми пищевы-
ми волокнами, сократить дефицит их потреб-
ления. Внешний вид пищевых волокон «ФИБ-
РИЛ 500» представлен на рисунке 1.  

Изучение свойств новых форм пищевых 
волокон «ФИБРИЛ 500» позволило выявить 
ряд уникальных свойств и направлений их ис-
пользования. Замечательная способность во-
локон «ФИБРИЛ 500» к сорбции позволяет 
создать специальные продукты с иммобили-
зированными формами молочно-кислой мик-
рофлоры. 

 

 
 

Рис. 1. Внешний вид  
пищевых волокон «ФИБРИЛ 500» 

 
На рисунке 2 представлены волокна 

«ФИБРИЛ 500» с адсорбированной колонией 
молочно-кислой микрофлоры. Иммобилизи-
рованные формы молочно-кислой микро-
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флоры защищены от агрессивных факторов 
внешней среды и способствуют их большей 
выживаемости. Такими факторами могут 
быть, например, кислотное, ферментатив-
ное, тепловое, радиационное и другие воз-
действия. Продукты, созданные с иммобили-
зированными формами молочно-кислой мик-
рофлоры, могут быть выработаны при более 
жестких технологических режимах, сохранить 
при этом свои свойства более длительное 
время. Употребление продуктов с иммоби-
лизированной микрофлорой позволяет по-
следней выживать в агрессивной кислотно-
ферментативной среде желудка и достигать 
цели — кишечника, улучшая в большей степе-
ни кишечную флору, и как результат — хо-
рошее самочувствие. 

 

 
 

Рис. 2. Волокна «ФИБРИЛ 500»  
с адсорбированной колонией  
молочно-кислой микрофлоры 

 
Особый способ получения волокон «ФИБ-

РИЛ 500» обеспечивает их дисперсионную 
стабильность и предотвращает осаждение в 
емкости, используемой для составления сме-
си. Дисперсионная стабильность этих волокон 
обусловлена развитой поверхностью, дости-
гаемой в ходе специальной механической 
обработки, придающей волокнам «ФИБРИЛ 
500» уникальные функциональные свойства. В 
частности, с увеличением активной поверхно-
сти волокон возрастают их сорбционные 
свойства. Волокна адсорбируют на своей по-
верхности белок, жир, молочнокислую мик-
рофлору, экранируя ее от внешних разру-
шающих факторов. 

Дисперсии, представленные на рисунке 3, 
демонстрируют различия обычного исходного 
нерастворимого волокна и волокна «ФИБРИЛ 
500». Дисперсионную стабильность волокно 
«ФИБРИЛ 500» проявляет длительные сроки 
— недели и даже месяцы.  

Активные сорбционные свойства волокон 
«ФИБРИЛ 500» достигаются за счет механи-
ческой обработки, приводящей к развитию 
суммарной поверхности волокон более чем в 

100 раз. Это приводит к увеличению сорбци-
онной способности волокна. На фото приве-
дены волокна до механической обработки 
(рис. 4, 5). Видно продольное расщепление 
волокон. В молоке волокна «ФИБРИЛ 500» 
активно взаимодействуют с белком и жиром, 
адсорбируя их на своей поверхности, снижая 
потери в сыворотку.  

 
 

 
 

Рис. 3. Обычные нерастворимые  
пищевые волокна — слева,  

новые формы нерастворимых  
пищевых волокон — справа 

 
 

 
 

Рис. 4. Волокно до механической обработки 
 

Имитационные свойства волокон «ФИБРИЛ 
500» являются важным аспектом их примене-
ния. В зависимости от вида волокна «ФИБРИЛ 
500» могут имитировать жир, белок, прида-
вать больше тела, подчеркивать вкус продук-
та. Спектр их применения может быть рас-
пространен на молоко и молочные напитки, в 
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т.ч. диетические с пониженной жирностью. В 
сравнении с другими имитаторами волокна 
«ФИБРИЛ 500» имеют преимущества не 
только по стоимости закладки, но главным 
образом по возможности компенсировать 
такие пороки, как меловой вкус восстанов-
ленных продуктов, усилении натурального 
молочного вкуса без внесения дополнитель-
ных ароматизаторов. 

 

 
 

Рис. 5. Волокно после механической обработки 
 

Следует сказать, что недостаток структу-
рообразующих качеств молока может стать 
причиной увеличения потерь при производ-
стве творога или сыра. Повышение выхода 
творога обеспечивается за счет усиления ге-
леобразующей способности молока при до-
бавлении волокон «ФИБРИЛ 500». Творог с 
волокном «ФИБРИЛ 500» представлен на ри-
сунке 6. 

 

 
 

Рис. 6. Творог  
с пищевым волокном «ФИБРИЛ 500» 
 

Технологические преимущества волокна 
«ФИБРИЛ 500»: 

Проведенные нами исследования показали, 
что пищевое волокно «ФИБРИЛ 500» обеспе-
чивает: 

• увеличение выхода творога на 30-40%. 
За счет увеличения выхода творога и сокра-
щения сырьевой стоимости творога прибыль 
производства возрастает в 1,5-2 раза; 

• рассыпчатую структуру готового про-
дукта. Вкус и запах остаются неизменными и 
соответствуют натуральному творогу. Волок-
но «ФИБРИЛ 500» структурирует творожен-
ное зерно и способствует активному обез-
воживанию молочного сгустка до требуемой 
влажности, сокращая длительность процесса 
прессования творога. Волокно «ФИБРИЛ 500» 
останавливает рост кислотности творога; 

• сокращение потерь белка и жира в сы-
воротку. Пищевое волокно «ФИБРИЛ 500» 
имеет активные сорбционные свойства. Эти 
свойства достигаются за счет специальной 
механической обработки исходного сырья, 
при этом увеличивается суммарная поверх-
ность волокон, т.е. происходит расщепление 
волокон. В молоке волокно «ФИБРИЛ 500» 
активно взаимодействует с белком и жиром, 
адсорбируя их на своей поверхности, снижая 
потери в сыворотку; 

• небольшую дозировку пищевого волок-
на «ФИБРИЛ 500» — 0,3%. 

Дополнительные опции в продвижении 
продукции на рынке: 

• пищевое волокно «ФИБРИЛ 500» не 
имеет значка «Е», что позволяет использо-
вать его в производстве продуктов по ГОСТу; 

• волокно «ФИБРИЛ 500» обладает 
нейтральными органолептическими свойства-
ми. Эти свойства позволяют использовать 
данное волокно в молочной промышленно-
сти, так как оно не влияет на вкус, запах и 
цвет конечного молочного продукта. 

Расширение ассортимента функциональной 
продукции: 

• обогащение творога нерастворимыми 
формами пищевых волокон; 

• усиление пребиотической составляющей 
продукта [7-9].  

Выводы 
Проведенные исследования дают основа-

ние полагать, что качество продукции пред-
ставляет собой совокупность потребительских 
свойств, обусловливающих способность ее 
удовлетворять конкретные или предполагае-
мые потребности в системе производствен-
ных отношений. Любая продукция, выпуска-
емая предприятиями, обладает многочислен-
ными свойствами, которые отражают объек-
тивную реальность материального мира.  

Более полное использование составных ча-
стей молока в случае применения волокон 
«ФИБРИЛ 500» позволяет повысить доход-
ность производства творога почти в 1,5 раза. 
Важно, что увеличение эффективности про-
изводства достигается без увеличения затрат 
на оборудование, изменения технологии и 
внутрицеховых расходов. 
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Ключевые слова: межвидовые формы, ги-
бридные комбинации, качество зерна, цвет ма-
карон, элементы структуры урожая, натура 
зерна, масса 1000 зёрен, масса зерна расте-
ния, стекловидность. 

 
Одним из компонентов полноценного рациона 

питания человека являются макаронные изделия. 
Для производства макаронных изделий требуется 
высококачественное сырьё. Повысить качество 
макаронных изделий группы Б можно за счёт со-
здания новых сортов. Одним из вариантов для 
достижения этой цели является межвидовая ги-
бридизация с последующим изучением получен-
ного материала по качественным и количествен-
ным признакам. Исходя из актуальности пробле-
мы в исследованиях были изучены межвидовые 
гибриды. Для создания гибридов использованы 
шесть межвидовых родительских форм. Схема 
скрещиваний диаллельная с последующим изуче-
нием полученных гибридов по ряду качественных 
и количественных признаков. Исходные родитель-

ские формы различались по содержанию белка 
на 2,58%, натуре — на 34 г/л, цвету макарон — 
на 0,6 балла, массе 1000 зёрен — на 5,4 г. При 
изучении нового селекционного материала было 
отмечено, что по натуре зерна четыре гибридные 
комбинации превысили лучший родительский об-
разец. По крупности зерна выделились прямая и 
обратная комбинации линий Лют. 100/99-1 и Лют. 
270/01-9. По элементам структуры урожая вы-
делены комбинации, где в качестве одного из ро-
дителей используется форма: Лют. 210/99-10. 
Новых форм с наивысшей цветовой оценкой ма-
карон выделилось четыре, а с учётом других по-
казателей предпочтительны две комбинации Лют. 
465/02 х Лют. 532/00-53С и Лют. 100/99-1 х 
Лют. 532/00-53С. Зерно этих гибридных комби-
наций может обеспечить при его переработке 
неплохое сырьё для производства макаронных 
изделий группы Б. Преимущество таких изделий 
перед макаронами из мягкой пшеницы достовер-
но и составляет более одного балла. 

 




