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күнбағыс күнжарасымен алмастырғанда алмасу 

қуаты бақылау рецебімен салыстырғанда жоға-

рылады, ал шикі протеин мөлшері де бақылау 

рецебімен салыстырғанда төмендеді, алайда 

стандарт талабына сай келді. Өнген қонақжү-

геріні 100% асбұршақпен алмастырғанда, ал 

мақсары шротын 100% күнбағыс күнжарасы-

мен алмастырғанда алмасу қуаты бақылау ре-

цебімен салыстырғанда жоғарылады, ал шикі 

протеин мөлшері бақылау рецебімен салыс-

тырғанда аздап төмендеді, ақуызды- дәруменді 

концентраттың сапасына қойылатын талаптарға 

сәйкес шикі протеин мөлшері ақуызды- дәру-

менді қосымшада 30% төмен болмауы керек [7]. 

Қорытынды 

Зерттеу нәтижелері бойынша жұмыртқа-

лайтын тауықтарға арналған ақуызды-дәрумен-

ді қосымша рецебінде өнген қонақжүгеріні 

100% асбұршақпен, ал күнбағыс күнжарасын 

100% мақсары шротымен алмастыруға болаты-

нын көрсетті. Бұл деректер дәстүрлі емес құра-

уыштар – өнген қонақжүгері, мақсары шротын 

ақуызды-дәруменді қосымша өндірісінде кең 

қолданып, бір жағынан ақуызды құрауыштар-

дың тапшылығын жойып, екінші жағынан құ-

рама жемнің шикізат қорын молайтуға ықпал 

етеді. 
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Введение 

В основу лечебно-профилактического пи-

тания при детоксикации ксенобиотиков ста-

вится цель устранить токсичный агент путем 

введения необходимых питательных веществ, 

которые будут способствовать связыванию и 

инактивации вредных веществ. Питание на фо-

не токсического действия тяжелых металлов 

должно быть сбалансировано по составу бел-

ков, не менее ¼ части которых следует при-

менять в виде кисломолочных продуктов[1-3]. 

K функциональным продуктам питания 

диетологи относят продукты, которые при сис-

тематическом их употреблении оказывают оп-

ределенное регулирующее (нормализующее) 

воздействие на организм человека в целом или 

на его отдельные системы и органы.  

Продукты функционального назначения 

могут быть произведены на зерновой, молоч-

ной, пивобезалкогольной, плодоовощной и пи-

щеконцентратной основах. Все виды продуктов 

функционального назначения могут быть отне-

сены к категории профилактических диетичес-

ких и лечебных диетических продуктов пита-

ния, которые в обязательном порядке должны 

быть зарегистрированы на территории стран та-

моженного союза и внесены в реестр, изда-

ваемый Комитетом по охране общественного 

здоровья МЗ РК.  

В последнее время особую значимость с 

профилактической и лечебной целью приобре-

ли продукты функционального специализиро-

ванного назначения, с направленными детокси-

цирующими, антиоксидантными и иммуномо-

дулирующими свойствами. Учитывая высокий 
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риск токсических отравлений организма при 

употреблении недоброкачественной пищи, ал-

коголя, контакт с вредными факторами токси-

ческих производств, включая влияние неблаго-

приятных факторов окружающей среды, остро 

стоит вопрос поиска эффективных средств, сни-

жающих токсическую нагрузку на организм. 

Особую значимость с учетом вышеизло-

женного приобретают факторы алиментарной 

природы – специализированные продукты де-

токсицирующей направленности, снижающие 

негативное влияние на организм солей тяжелых 

металлов, радионуклидов, пестицидов и других 

чужеродных соединений. 

Объекты и методы исследования 

При конструировании специализирован-

ных продуктов с детоксицирующими свойст-

вами особое место уделяется вопросам поиска 

сырья и биологически активных добавок, уси-

ливающих выведение из организма токсичес-

ких соединений, а также снижающих риск на-

грузки чужеродных соединений на организм. 

При разработке спецпродуктов исполь-

зуются органолептические, физико-химические 

методы, а также методы оценки безопасности, 

включая микробиологическую и токсикологи-

ческую безопасность. 

Результаты и их обсуждение 

Значительный процент функциональных 

продуктов питания (65-70%) приходится на 

долю молочных продуктов. Их функциональ-

ные свойства можно повысить добавлением 

витаминов A,D,E, бета-каротина и минераль-

ных веществ (магния), а также пищевых во-

локон (пектина) и бифидобактерий. К таким 

продуктам относят: энпиты, низколактозные и 

безлактозные продукты, ацидофильные смеси, 

пробиотические продукты, БАД, безбелковые 

продукты, продукты, обогащенные витамина-

ми, макро-и микроэлементами. Они эффектив-

ны для предупреждения желудочно-кишечных, 

сердечно-сосудистых заболеваний, остеопоро-

за, рака. По способу введения профилактичес-

ких функциональных продуктов на молочной 

основе в организм человека их делят на сухие и 

жидкие. Кроме того, жидкие продукты с про-

биотиками выделены в отдельную группу [4]. 

Особое значение в решении проблемы 

полноценного питания имеют кисломолочные 

комбинированные продукты, обладающие це-

лым рядом полезных свойств. Повышенный ин-

терес к созданию комбинированных продуктов 

на молочной основе объясняется уникальным 

составом молока, которое содержит белки, жи-

ры, углеводы, кальций, фосфор, а также раз-

личные макро- и микроэлементы, витамины и 

ряд микронутриентов, усиливающих функцио-

нальные свойства продуктов. 

Особую ценность в молоке представляют 

белки, которым принадлежит ведущая роль в 

регуляции процессов биотрансформации ксено-

биотиков. При действии токсических веществ 

белки стимулируют образование легкораство-

римых и быстровыделяемых из организма 

соединений, а сульфгидрильные группы серо-

содержащих аминокислот могут непосредст-

венно участвовать в связывании токсических 

соединений. Дефицит белка в питании умень-

шает защитные свойства организма, делая его 

более подверженным различным внешним 

воздействиям. Поэтому использование молока, 

а особенно продуктов с повышенной концен-

трацией белка, служит хорошим основанием 

для разработки комбинированных продуктов 

специализированного назначения [5,6]. 

Определенный интерес представляет ис-

пользование пищевых волокон в качестве до-

бавки при производстве кисломолочных про-

дуктов. Пищевые волокна способствуют регу-

лированию деятельности желyдочно-кишечно-

го тракта, увеличивают вывeдение холестерина, 

оказывaют сахаро-понижающее действие при 

сахарном диабете. Широко распространенными 

пищевыми волокнами (полисахаридами) яв-

ляются пектины, которые обладают свойствами 

выводить из организма соединения тяжелых 

металлов, способствуют выведению радионук-

лидов и применяются в профилактике отравле-

ний на вредных производствах [6]. 

При создании комбинированных продук-

тов на молочной основе эффективно исполь-

зуются семь основных видов функциональных 

ингредиентов, в том числе пищевые волокна 

(растворимые и нерастворимые), витамины, ми-

неральные вещества, полиненасыщенные жи-

ры, антиоксиданты, олигосахариды и микроэле-

менты. Главная цель их использования заклю-

чается в получении продуктов повышенной 

биологической ценности [7].  

Особо из перечисленных веществ следует 

выделить непереваримые пищевые волокна, хо-

рошим источником которых являются пшенич-

ные отруби. Большие резервы для комбиниро-

вания с молочной сывороткой имеются в муко-

мольной промышленности. При размоле зерна 

(пшеница, рожь и другие злаки) получают по-

бочные продукты (отруби, зародыши). В зави-

симости от вида помола, качества зерна и вы-

хода муки их количество может достигать 20% 

и более. В основном отруби и зародыши ис-
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пользуют при получении комбикормов. Часть 

их используется в промышленной переработке 

на пищевые цели [8].  

Пшеничные отруби в среднем содержат 

14,2% белка, 14,0% крахмала, 3,2% жира, 52,5% 

пищевых волокон и 3,7% золы. Кроме того, они 

богаты витаминами Е и группы В, а жирнокис-

лотный состав отрубей в основном представлен 

олеиновой, линолевой и линоленовой кислота-

ми (в среднем 87,3% от их общего количества). 

Отруби адсорбируют значительное количество 

желчных кислот, а также различные токсины и 

электролиты, чем способствуют детоксикации 

организма [3, 5]. 

Известны молочные продукты лечебно-

профилактического назначения, обогащенные 

пищевыми волокнами, в частности низкоме-

токсилированным пектином, например паста 

творожная пектолакт. Указанные продукты 

благодаря способности низкометоксилирован-

ного пектина эффективно связывать и выводить 

из организма ионы тяжелых металлов и радио-

нуклидов обладают выраженной детоксика-

ционной активностью; а сам кисломолочный 

продукт (в частности, творог) обеспечивает по-

вышенную биологическую ценность рациона [8]. 

Имеются работы по включению пектино-

вых веществ и плодоовощных концентратов в 

состав традиционных кисломолочных продук-

тов типа «Курта» для повышения его биологи-

ческой ценности, улучшения органолептичес-

ких свойств и повышения детоксицирующих 

свойств [9]. 

Создан кисломолочный продукт «Коже 

Тенгри» с включением крупяной основы из 

пророщенных зерен овса, риса-шала, пшеницы, 

маша, чечевицы, гречихи, перловой, пшенной, 

кукурузной, перлово-ячменной крупы, который 

является источником биоактивных веществ, 

витаминов, клетчатки, молочно-зерновые про-

дукты на основе творога с включением муки из 

пророщеных зерен злаковых [10,11]. 

Продукты на зерновой основе также по-

лучили широкое применение в лечебно-про-

филактическом питании, для их приготовления 

используются различные виды обработки и 

переработки зерна, но самыми питательными 

являются проросшие зерна злаков, которые 

используются сторонниками вегетарианского и 

лечебно-профилактического питания. Пророс-

шие зерна полезны, т.к. их пищевая ценность 

выше обычных зерен. При проращивании био-

логические процессы в зерне активируются, что 

приводит к увеличению в них уровня витами-

нов, аминокислот, легкоусвояемых углеводов, 

ферментов и других биологически активных 

ингредиентов пищи [12]. 

Так, разработан специализированный 

продукт быстрого приготовления на основе 

пшеницы, содержащий пищевые волокна, вита-

мины, минеральные вещества, полиненасыщен-

ные жирные кислоты, пробиотики, пребиотики, 

который используется в качестве профилакти-

ческого средства для снижения процессов сво-

боднорадикального окисления, усиления деток-

сицирующей функции организма, а также для 

оптимизации нейрогенной регуляции сосудис-

того тонуса при артериальной гипертензии. 

Постоянное применение функционального про-

дукта с большим содержанием антиоксидантов, 

витаминов и микроэлементов, особенно цинка 

и селена, является надежным средством в восс-

тановлении здоровья[13]. 

На зерновой основе создан горячий напи-

ток для детей дошкольного и школьного воз-

раста, а также для диетического питания, отно-

сящегося к технологии крупяного и пищекон-

центратного производства. Сырье, используе-

мое для получения продукта, богато сложными 

углеводами, которые медленнее переваривают-

ся и имеют низкий гликемический индекс. 

Кроме того, предлагаемый продукт на зерновой 

основе богат пищевыми волокнами, которые спо-

собствуют ускоренному выведению из организ-

ма различных чужеродных соединений, включая 

радионуклиды, канцерогены и токсины [14]. 

Использование растительных добавок от-

крывает новые возможности для создания про-

дуктов функционального назначения, повы-

шенной пищевой и биологической ценностью, 

обладающих улучшенными органолептически-

ми показателями. По современным представле-

ниям растительное сырье – это целый биогене-

тически сложившийся комплекс, включающий 

в себя активнодействующие вещества и другие 

вторичные метаболиты, протеины, эфирные 

масла, хлорофилл, микроэлементы, витамины и 

др. Разработка таких продуктов позволила 

приблизить потребление молочных продуктов к 

физиологическим нормам и обеспечить орга-

низм недостающими микронутриентами, часть 

из которых включается в процессы детоксика-

ции ксенобиотиков [15]. 

Большое внимание при разработке деток-

сицирующих продуктов уделяется получению 

полуфабрикатов на основе ягодного, плодово-

го, овощного сырья. Растительное сырье может 

обеспечить организм антиоксидантной защитой 

от действующих в комплексе негативных фак-

торов окружающей среды, связанных с эколо-
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гической нагрузкой в сочетании с несбаланси-

рованным питанием. С учетом особенностей 

адаптации человека важным элементом пита-

ния должно быть включение веществ, обладаю-

щих сорбционными, поверхностно-активными 

и антимикробными свойствами. Такими при-

родными компонентами специализированных 

продуктов могут служить сорбенты естествен-

ного происхождения: пектиновые вещества, 

хитозан, природные цеолиты, зостерин [16].  

Традиционно в продукты питания для по-

вышения их целевых свойств вносят фруктово-

ягодные добавки в естественном состоянии или 

измельченном, в виде пасты, экстракта, соков, 

порошков, концентратов и др. В продукты 

функционального питания вносят также овощ-

ные наполнители (морковь, свекла, тыква, то-

пинамбур) в виде пюре, соков, концентратов. 

Выбор видов овощного и фруктового сырья в 

качестве объектов исследования обусловлен их 

невысокой стоимостью и доступностью, высо-

кими органолептическими показателями и 

предпочтениями потребителей на продовольст-

венном рынке. Выбранное овощное и фрукто-

вое сырье также имеет химический состав, 

позволяющий рассматривать его в качестве ис-

точника биологически активных веществ, ко-

торые прямо или косвенно включаются в про-

цессы детоксикации [17]. 

Существует ряд работ, посвященных 

включению пюре и паст из клубней топинам-

бура, свеклы, моркови, различных ягод и фрук-

тов в состав мороженого, желейных, конди-

терских продуктов, что позволяет повысить их 

биологическую и питательную ценность. 

Известен диетический и лечебно-профи-

лактический продукт, обладающий выражен-

ными радиозащитными, антиоксидантными и 

детоксицирующими свойствами, содержащий 

пюре из овощей, фруктов и ягод (морковь, яб-

локи, клубника), концентрат облепихового со-

ка, сухое молоко, сахар, витамины: С, B1, В2, 

В6, BC, PP, A, E, каротин. Радиопротекторные, 

антиоксидантные и детоксицирующие свойства 

продукта доказаны на модели радиационного 

поражения в эксперименте на животных [18-20]. 

Фруктово-плодовые выжимки, являю-

щиеся побочным продуктом при изготовлении 

натуральных соков, являются ценным источни-

ком биоактивных веществ, минералов, витами-

нов и пищевых волокон. После кислотного гид-

ролиза получают концентрат, который купажи-

руют с биоактивными веществами, выделенны-

ми из препарата Mortierellahumilis, цитрусового 

сока и сахарного сиропа. Полученный целевой 

продукт зарекомендовал себя как напиток с ра-

диопротекторными, детоксикационными и ан-

тиоксидантными свойствами [21]. 

Оздоровительно-профилактические про-

дукты – диетические кисели и компоты «Лео-

вит» «При вредных условиях труда» для ра-

ционов (№1, №2, №3, №4, №5) применяют по 

нормам замены молока, что составляет 200 мл 

оздоровительно-профилактического напитка 

вместо 0,5 л молока. Кисели и компоты «Лео-

вит» «При вредных условиях труда» повышают 

активность адаптивных и защитных систем 

организма, в том числе иммунной системы; по-

вышают детоксикационные свойства организ-

ма, препятствуя всасыванию чужеродных и 

токсичных для организма веществ, благоприят-

но воздействуя на функцию печени, почек, 

органов кроветворения. При его применении 

рабочие отмечали улучшение общего само-

чувствия: повышение физической активности, 

снижение тревожности, улучшение настроения. 

Оздоровительно-профилактические про-

дукты обладают клинически подтвержденными 

данными, направленным на нивелирование не-

благоприятного влияния производственных 

факторов на состояние здоровья рабочих и об-

ладают свойствами протектора токсико-кине-

тической направленности, а их компоненты 

препятствуют как первичному всасыванию ме-

таллов из кишечника, так и повышают устой-

чивость к повреждающему действию металлов 

на клетки и органы, контролирующие процессы 

их элиминации. 

У лиц, контактирующих в процессе рабо-

ты с токсичными металлами (медь, кобальт, 

свинец, никель и др.), отмечено снижение их 

содержания в биологических средах (кровь, мо-

ча), что свидетельствует о детоксикационном 

действии применяемых оздоровительно-профи-

лактических продуктов. На фоне применения 

этих продуктов выявлена оптимизация субъек-

тивных и объективных показателей здоровья 

работающих: повышение физической активнос-

ти; увеличение уровня работоспособности, 

снижение тревожности, уменьшение утомляе-

мости, расстройств сна и др., что свидетельст-

вует о выраженном их общеукрепляющем 

действии. Оздоровительно-профилактический 

продукт моментального приготовления для 

работающих при вредных условиях труда ха-

рактеризуется тем, что включает крахмал, яб-

локи, свеклу или куркуму, сок сельдерея, 

хлопья овсяные, чай зеленый, барбарис, лист 

лавра, корицу молотую, лимонную кислоту, 
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кислоту аскорбиновую, ароматизатор, воду и 

сахар-песок [22]. 

Также следует отметить разработки, свя-

занные с созданием продуктов на основе пло-

доовощногосырья, подверженных сбражива-

нию кисломолочными бактериями, что позво-

ляет усилить их биологические эффекты, в том 

числе и детоксикационные свойства [23,24]. 

Из концентратов для получения функцио-

нальных пищевых продуктов чаще применяется 

соевая мука, концентрат топинамбура, сыворо-

точный концентрат и сухой белок. 

Зайко Г.М. и Гриценко А.А. получен кон-

центрат для лечебного питания на основе 

молочной и фруктово-ягодной смеси, дополни-

тельно обогащенной пектином, соевым белком, 

яичным порошком. В качестве молочной осно-

вы используют молочную сухую смесь "Ма-

лютка" и сухое молоко "Виталакт", а в качестве 

фруктово-ягодной основы – кисель сухой пло-

дово-ягодный. Данный сухой пищевой концен-

трат помимо того, что содержит основные пи-

тательные вещества, обладает и повышенной 

биологической ценностью, т.к. включает в себя 

витамины и минеральные вещества, входящие в 

состав молочной смеси "Малютка", сухого мо-

лока "Виталакт", яичного порошка и пектина, 

способствующие выведению холестерина, 

уменьшению гнилостных процессов в кишеч-

нике, залечиванию слизистой оболочки, выве-

дению тяжелых металлов, радионуклидов и 

токсических соединений [25]. 

Сулейменовой Д.С., Шакиевой Р.А. запа-

тентован способ получения кисломолочного 

продукта на основе соевого молока с включе-

нием муки из топинамбура и плодов шипов-

ника. Данный продукт отличается высокой 

биологической ценностью, свариваемостью и 

может применяться в качестве источника ан-

тиоксидантов, витаминов, пищевых волокон, 

инулина, аминокислот, которые необходимы 

для эффективной детоксикации организма [26]. 

Белковые концентраты из сухого яичного 

белка и молочной сыворотки, сухого молока 

можно использовать в создании смесей для 

диетического питания, для создания дополни-

тельного источника серосодержащих амино-

кислот, которые необходимы для инактивации 

свободно-радикального окисления индуцируе-

мого ионами тяжелых и радиоактивных ме-

таллов [27]. Разработаны способы получения 

концентратов флавоноидов из растительного 

сырья, которые также обладают способностью 

нейтрализовать перекисное окисление при ин-

токсикации солями тяжелых металлов. Вклю-

чение данных субстанций в рецептуру функ-

циональных продуктов питания позволяет уси-

лить их протекторный и адаптогенный эффекты 

как для лиц с конкретными расстройствами, так и 

для лиц, нуждающихся в профилактике. 

Заключение 

Таким образом, как показал анализ науч-

но-технической и патентно-информационной 

литературы, большинство целевых продуктов, 

предназначенных для усиления детоксикацион-

ных свойств организма, в частности, при отрав-

лении тяжелыми металлами, содержит в своем 

составе пектин, клетчатку, витамины и белки. 

Зачастую в качестве оптимального базового 

сырья для получения функциональных продук-

тов детоксикационного действия выступают 

кисломолочные продукты и продукты на зер-

новой основе, далее идут напитки и фруктово-

овощные смеси. Большая популярность кисло-

молочной и зерновой основ для создания функ-

циональных продуктов питания обусловлена 

тем, что данные ингредиенты являются компо-

нентами ежедневного массового потребления. 

Базовый биохимический состав этих продуктов 

удовлетворяет потребность в тех или иных ком-

понентах пищи в определенной степени. Наря-

ду с этим, манипуляции по включению различ-

ных компонентов в технологию переработки 

сырья не составляют больших затрат и эконо-

мически оправданы. 

Разделение функциональных продуктов 

питания на основе молочного, зернового, пи-

щеконцентратного и плодоовощного сырья 

весьма условно, так как при использовании од-

ного из видов базового сырья другие виды выс-

тупают в качестве наполнителей, обогащающих 

их состав, повышающий биологическую и пи-

тательную ценность, улучшающих процесс тех-

нологии, органолептические свойства и форми-

рующих конечное качество целевого продукта. 
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