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Введение 

Современное состояние проблемы переработки пищевых отходов на территории 

РФ является неудовлетворительным и требует комплексного системного подхода со 

стороны компетентных специалистов разных отраслей. Для современного общества 

накопление вторичных продуктов переработки растительного сырья является процессом 

естественным. Но системное образование овощных и фруктовых очисток, ягодного 

жмыха и косточек стало мировой проблемой. Согласно национальному проекту 

«Экологическое благополучие» индекс использования вторичных ресурсов и сырья из 

отходов в отраслях экономики составляет 25%. Поэтому актуальным является процесс 

эффективной переработки сельскохозяйственной продукции, в том числе вторичных 

продуктов, создание безопасных и качественных, в том числе функциональных, 

продуктов питания. Проблема устойчивого развития с каждым годом все больше 

беспокоит мировое сообщество. Главными задачами в данном направлении являются: 

эффективное управление вторичными продуктами переработки сырья, искоренение 

голода, обеспечение продовольственной безопасности и улучшение питания при 

одновременном снижении воздействия на окружающую среду [1]. Требуется системный 

подход к переработке пищевых отходов в рамках стратегии рационального 

природопользования и продовольственной безопасности до 2030 года. Существуют 

технологии переработки вторичных продуктов сырьевых компонентов, которые активно 

используют для производства пищевых биологически активных добавок. Но с учетом 

современных темпов развития науки, данная область требует обновления знаний и новых 

эффективных методов. 

Основная часть 

Необходимым является принятие целого комплекса конструктивных мер, с одной 

стороны, оказывающих менее пагубное влияние на экологическую ситуацию страны и, 

с другой стороны, оптимизацию питания. На протяжении последних лет достаточно 

остро стоит проблема переработки вторичных продуктов переработки сырья [2, 3]. 

Исследование направлено на разработку метода управления вторичными ресурсами 

переработки растительного сырья, эффективного способа выделения биологически 

активных компонентов и разработку новых продуктов питания с обогащенным составом. 
В рамках выполнения проекта получены новые знания и решения проблемы более 

полного извлечения биологически активных компонентов, входящих в состав ягодного 

жмыха сырья местного происхождения (клюква, брусника, облепиха). Подобраны 

оптимальные параметры высушивания сырья для сохранения ценности биологически 

активных компонентов. Составлена композиция комплексного ферментного препарата, 

направленная на разрушение клеточной стенки растительного сырья и имеющихся 

сложных комплексов с биологически активными компонентами. Подобраны 



оптимальные режимы и параметры методов зеленой экстракции с применением 

математического моделирования. 

Выводы 

Разработаны усовершенствованные комплексные методы экстракции ягодного 

жмыха направлены на эффективную переработку вторичных продуктов переработки 

растительного сырья и разработку продуктов питания функционального и 

специализированного назначения. Масштабирование данного проекта позволит рынку 

получить новые технологии, что даст возможность предприятиям соответствовать 

растущим требованиям законодательства устойчивого развития. Ввиду высокой 

актуальности рассматриваемой темы данное направление исследования может 

заинтересовать предприятия промышленности и повысить их имидж на рынке за счет 

использования прогрессивных конкурентоспособных технологий. Конечной целью 

проекта является разработка нового продукта с высокой антиоксидантной активностью, 

который может стать частью рациона питания населения, обогащая его ценными 

компонентами питания. 
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