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Питание - фактор, определяющий состояние здоровья населения и
сохранение его генофонда. В условиях дефицита продовольственных
ресурсов и возникших трудностей в аграрном секторе, когда приобретение
импортного сырья нецелесообразно по ряду объективных причин, возникает
необходимость увеличения пищевых ресурсов за счет использования
местных природно-сырьевых ресурсов и совершенствования технологии его
переработки. На современном этапе перед специалистами
агропромышленного комплекса страны остро стоит задача по расширению
объектов производства и ассортимента продуктов питания, обогащенных
витаминами, белками и другими веществами с повышенной биологической и
пищевой ценностью, а также изыскание рациональных методов комплексной
переработки растительного сырья. Одной из таких групп продуктов являются
плоды и ягоды, которые благодаря своим питательным свойствам и
распространенности могут служить важной сырьевой базой для предприятий
перерабатывающей промышленности. Однако ассортимент используемого
плодово-ягодного сырья ограничен и требует поиска новых культур местного
районированного значения. В этом плане среди плодовых и ягодных культур
особое место занимает облепиха, которая является ценным источником ряда
важнейших биологически активных соединений. В Казахстане имеются
значительные запасы облепихи дикорастущих видов. Облепиха находит
широкое применение в пищевой промышленности, медицине и других
отраслях народного хозяйства. В ее плодах содержатся вода и
жирорастворимые витамины, липиды, полифенолы, углеводы,
аминокислоты, минеральные вещества. Таким образом, вовлечение в
народно-хозяйственный оборот местного растительного сырья, в частности,
плодов облепихи, будет способствовать не  только рациональному
использованию природно-сырьевых ресурсов, но и наиболее полному
удовлетворению потребностей населения в разнообразных и
высококачественных продуктах питания, что соответствует Государственной
концепции политики здорового питания населения. Однако облепиха не
нашла широкого распространения из-за малой изученности химического
состава и технологических свойств, отсутствия нормативной документации
на свежие плоды, а также научно обоснованных рекомендаций ее



рационального использования в качестве сырья для перерабатывающей
промышленности. Это осложняет оценку качества сырья в отношении его
пищевой ценности и физиологической активности и затрудняет его
использование для производства новых видов пищевых продуктов лечебно-
профилактического назначения и лекарственных средств.

Используемые в настоящее время в пищевой промышленности
технологические линии и оборудование для переработки маслосодержащих
плодов не достаточно эффективны. Причинами этого являются невысокая
удельная производительность и большая длительность процессов, жесткое
деструктивное воздействие на комплекс биологически активных веществ,
большие удельные затраты энергии на измельчение сырья, значительные
отходы при переработке плодов, низкое качество получаемых
консервированных продуктов и фармакологических препаратов.

Важное значение для обеспечения пищевой промышленности сырьем
приобретает широкое использование дикорастущих плодов и ягод.
Последние являются важным резервом в удовлетворении растущего спроса
населения в весьма ценных и дефицитных пищевых продуктах, а также в
природных лекарственных средствах.

Таким образом, существует необходимость в разработке новых
высокоэффективных способов переработки плодов дикорастущей облепихи с
целью более рационального использования природных ресурсов в местах их
произрастания и приближения производства к источникам сырья. Решение
этих вопросов требует новых технологических подходов, как к самим
технологическим процессам, так и к технологическому оборудованию, в
основе которых должны лежать закономерности изменения биологически
активных веществ в ходе технологического и химического воздействия на
плоды облепихи.

Рассматриваемую проблему надо реализовать в двух направлениях:
- исследовать химический состав свежих плодов дикорастущей

облепихи, в т.ч. липидный, пигментный, аминокислотный, углеводный,
витаминный, минеральный для обоснования высокого качества
безопасности сырья для дальнейшего его использования в пищевых целях;

- разработать комплексную малоотходную технологию переработки
плодов облепихи.

Важной предпосылкой для решения указанных задач является
универсальность и гибкость технологического оборудования и, в целом,
технологических линий для комплексной переработки растительного сырья,
обеспечивающей полную безотходность, сокращение цикла производства и
высокую сохранность биологически активных веществ.


