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СЕКЦІЯ 1 

 
АКТУАЛЬНІ ПРОБЛЕМИ РОЗВИТКУ, ТЕХНОЛОГІЧНИЙ АУДИТ 
ТА ЕКОЛОГІЧНІ АСПЕКТИ ХАРЧОВОЇ, ЗЕРНОПЕРЕРОБНОЇ, 
КОМБІКОРМОВОЇ, ХЛІБОПЕКАРСЬКОЇ І КОНДИТЕРСЬКОЇ 

ПРОМИСЛОВОСТІ. 
ПРОГНОЗУВАННЯ РОЗВИТКУ ТЕХНОЛОГІЙ ВИРОБНИЦТВА 

ФУНКЦІОНАЛЬНИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 
З МЕТОЮ ОДЕРЖАННЯ ЯКІСНОЇ БЕЗПЕЧНОЇ ПРОДУКЦІЇ 
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для ускоренного изготовления мясных натуральных полуфабрикатов для грилирования с 
улучшенными качественными показателями (вкус, цвет, запах). 
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НЕКОТОРЫЕ БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫЕ СОЕДИНЕНИЯ ДЛЯ 
РАЗРАБОТКИ НОВЕЙШИХ ТЕХНОЛОГИЙ В 

ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 
 

1Эланидзе Л. Д., д-р пищ. техн., 2Бежуашвили М. Г., д-р техн. наук. 
1Государственный университет им. Як. Гогебашвили, г. Телави, Грузия 

2Аграрный университет Грузии, г. Тбилиси 
 

Актуальной задачей современной пищевой индустрии является поиск новых сырье-
вых ресурсов биологически активных веществ природного происхождения для разработки на 
их основе новейших технологий высокой биологической активности и экологически чистой 
продукции. В этом направлении была разработана технология биологически активных пище-
вых добавок (БАД) “Georgian Vitaerimas XXI”. Использовалось экологически чистое, богатое 
фенольными соединениями природное сырье. БАД содержит разнообразный и широкий 
спектр фенольных соединений, что обусловливает высокую антиоксидантную активность 
продукта — не менее 86 % [1]. В дальнейших исследованиях в этом направлении изучали 
фенольный и липидный состав вторичных ресурсов экологически чистой сосны (Pinus 
Sylvestris) (sosnowskyi), распространенной на охраняемой территории Тушети (регион севе-
ро-восточной части Грузии). Фенольные соединения и растительные липиды — широко рас-
пространенные группы природных соединений, которые обладают разнообразным спектром 
биологической активности [2—4]. Объектами исследования служили вторичные ресурсы со-
сны (Pinus Sylvestris) (sosnowskyi), в частности: кора, древесные обрезки и смола. Липидную 
фракцию экстрагировали последовательно петролейным эфиром, гексаном и хлороформом. 
Фенольные вещества изучали качественно и количественно. Для качественного анализа ис-
пользовали метод тонкослойной хроматографии в системе растворителей — (хлоро-
форм:метанол) = (90:10). Хроматограммы проявляли диазотированной сульфаниловой ки-
слотой. Полученные результаты приведены в табл. 1. 

Выявлены различия по содержанию липидной и фенольной фракций исследуемых 
объектов. 

Таким образом, полученные данные указывают на то, что древесные обрезки, кора и 
смола сосны (Pinus Sylvestris) (sosnowskyi) как вторичные продукты из экологически чистой 
местности, могут быть использованы для комплексной переработки с целью получения по-
лезных для здоровья природных биологически активных соединений, которые являются 
важными компонентами целевого продукта для формирования органолептических, лечебно-
профилактических и других качественных показателей и создают научные основы для разра-
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ботки новейших рациональных технологий высокоактивной и экологически чистой продук-
ции. 

Таблица 1 — Химические компоненты разных частей сосны 
(Pinus Sylvestris) (sosnowskyi) 

Компоненты 
Название объекта 

древесные 
обрезки 

кора смола 

Липидная фракция, % по с.в.с.    
— петролейным эфиром 6,5 5,3 96,5 
— гексаном 6,1 4,8/3,5 95,8 
— хлороформом 7,3 5,5/4,3 97,9 
Экстрактивные вещества, % по с.в.с.    
— метанолом 6,3 11,7 — 
— этанолом 6,0 11,3 — 
— этилацетатом 6,5 12,1 — 
— горячей водой 1,2 3,3 — 
Лигнин, %, по с.в.с. 24,3 28,7 — 
Проантоцианидины, %    
— олигомерные 0,7 2,1 — 
— полимерные 4,1 8,5 — 
Катехины, % 0,2 0,5 — 
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ВЛИЯНИЕ КУКУРУЗЫ, ЯЧМЕНЯ И ПШЕНИЦЫ 
НА КУРИНЫЙ ЭМБРИОН 

 
Хохобашвили Т. 

Академия мировой науки 
 

Яйцо состоит из желтка, белка, желточных и белковых оболочек и скорлупы. Нахо-
дящийся в центре яйца желток удерживается в этом положении тяжами из плотного белка — 
халазами («градинки»). Двойная оболочка, покрывающая слой белка, у тупого конца яйца 
расслаивается и образует пугу — воздушную полость, величина которой по мере хранения 
яиц меняется. Высота ее к концу первой недели после кладки составляет всего 2…3 мм. Бе-
лок яйца имеет слоистое строение: основная часть его плотная; белок, прилежащий к желтку 
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