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ИССЛЕДОВАНИЕ СТАБИЛЬНОСТИ ПОКАЗАТЕЛЯ ПИЩЕВОЙ 
ЦЕННОСТИ -  СОДЕРЖАНИЕ ЖЕЛЕЗА -  ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ 

КОНСЕРВОВ ДЛЯ ДЕТСКОГО ПИТАНИЯ

The iron plays the important biological role in constitution of the person. Daily with products of a 

feed constitution of a child should receive not less than 7 mg of iron. In the article adduce the results of 
research of the contents of iron in vegetative raw material and his dynamics by manufacture of tinned 

products for a children's feed from strawberry, apples and carrots.

Железо играет важную биологическую 

роль в организме человека. Этот минеральный 

элемент является основным компонентом ге-

моглобина крови и гемсодержащих фермен-

тов: каталазы, пероксидазы и цитохромокси- 

дазы -  главных катализаторов окислительно-

восстановительных процессов. Кроме того, 

данный элемент необходим для биосинтеза 

соединений, обеспечивающих дыхание; он 

участвует в иммунобиологических реакциях. 

Недостаток железа в организме может при-

вести к развитию анемии, нарушаются газо-

обмен, клеточное дыхание, т. е. фундамен-

тальные процессы, обеспечивающие жизнь. 

Развитию железодефицитных состояний спо-

собствуют: недостаточное поступление в ор-

ганизм железа в усвояемой форме, понижение 

секреторной активности желудка, а также де-

фицит витаминов (особенно В!2, фолиевой и 

аскорбиновой кислот).

Детям железо необходимо в первую оче-

редь для роста. С момента рождения организм 

должен иметь определенный запас железа, при 

его уменьшении происходит усиление адсорб-

ции данного минерального элемента из про-

дуктов питания [1]. Ежедневно с продуктами 

питания организм ребенка должен получать не 

менее 7 мг железа [2].

Как правило, потребность в железе долж-

на удовлетворяться обычным рационом, в 

который входят мясные продукты, яйца, фа-

соль, овощи и ягоды. Однако значительное 

увеличение в рационе питания населения 

зерновых продуктов является причиной на-

блюдаемого в настоящее время дефицита 

железа, особенно у городских жителей. Это 

объясняется значительным содержанием в 

зерновых продуктах фосфатов и фитина, ко-

торые образуют с железом труднораствори-

мые соединения. Это в конечном итоге при-

водит к снижению ассимиляции данного ми-

нерала организмом [2].

Главным поставщиком многих минераль-

ных веществ, в том числе и железа, являются 

плоды и овощи. Это объясняется не столько

количественным, сколько качественным аспек-

том их содержания в растительной продукции, 

а именно [3]:

- в  плодах и овощах минеральные вещества 

находятся в легкоусвояемой для организма форме;

-  большая часть минеральных веществ пло-

дов и овощей представлена солями основного 

характера, что очень важно для поддержания 

щелочности крови.

Содержание железа в плодах и овощах на-

ходится в пределах 0,7-2,3 мг/100 г сырой мас-

сы (табл. 1) [4, 5].

Таблица 1
Содержание железа в плодоовощном сырье

Наименование сырья
Содержание железа, 

мг/100 г

Морковь 0,7

Яблоки 2,2

Кабачки 0,4

Тыква 0,4

Земляника 1,2

Однако не следует забывать тот факт, что 

большинство растительной продукции мы 

употребляем в пищу после соответствующей 

кулинарной обработки или в переработанном 

виде -  консервы.

Как показал анализ литературы по данной 

проблеме, в процессе кулинарной обработки в 

зависимости от ее технологии (варка, обжарка, 

тушение) может теряться от 5 до 30% мине-

ральных веществ, в том числе и железа [2, 6-9].

В процессе же промышленной переработки 

еще недавно имела место совершенно противо-

положная динамика.

Гак, комплексные исследования, прово-

димые в 80-90-х годах на различных кон-

сервных заводах и направленные на изучение 

минерального состава плодоовощных консер-

вов в зависимости от условий производства, 

показали, что в процессе переработки содер-

жание железа может увеличиваться в десятки 
и сотни раз [10, 11].
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Основными причинами такого значительно-

го увеличения содержания железа при техноло-

гической переработке растительного сырья бы-

ли названы следующие аспекты производства:

-  нарушение поточности производственно-

го цикла (задержки полуфабрикатов на линии);

-  коррозия металлических покрытий;

-  длительность высокотемпературных воз-

действий.

Следовательно, динамика содержания желе-

за в процессе производства консервной про-

дукции будет определяться такими технологи-

ческими факторами, как состояние применяе-

мого оборудования, методы и приемы техноло-

гической обработки сырья, и будет различаться 

для каждого предприятия.

В настоящее время консервные предпри-

ятия в большинстве своем, особенно при про-

изводстве продуктов питания для детей, при-

меняют оборудование из нержавеющей стали.

В связи с этим целью данной работы было 

исследование динамики содержания железа 

при промышленной переработке раститель-

ного сырья на предприятиях Республики Бе-

ларусь, вырабатывающих койсервы для дет-

ского питания.

Объектами исследования были консервиро-

ванные продукты для детского питания, выраба-

тываемые на основе клубники, яблок и Моркови.

Определение содержания железа осуществ-

ляли в свежем сырье, на основных технологиче-

ских операциях его переработки (мойка, паровая 

очистка, протирка) и в готовой продукции.

Подготовку проб растительной продукции 

для исследований осуществляли способом 

сухой минерализации по ГОСТ [12], который 

основан на полном разложении органических 

веществ путем сжигания пробы продукции в 

электропечи при контролируемом темпе-

ратурном режиме. Концентрацию железа в 

растворе минерализата определяли методом 

пламенной атомной абсорбции в соответ-

ствии с ГОСТ 30178-96 [13]. Аналитическая 

линия железа -  248,3 нм. Чувствительность 

метода-0 ,0 1  мкг/см3.

Динамика содержания железа при произ-

водстве пюре клубничного натурального, 

представленная на рис. 1, первоначально ха-

рактеризуется ростом на стадии мойки сырья, 

за которым последовало существенное сни-

жение на стадиях протирки, подогрева и го-

могенизации. Значительное увеличение ис-

следуемого минерала на стадии мойки можно 

объяснить использованием на предприятии 

для технологических нужд воды с высоким 

содержанием железа.

Дальнейшее снижение было обусловлено 

влиянием термической обработки, которой 

подвергается сырье при переработке. Общее 

снижение концентрации железа в готовой 

продукции по сравнению с исходным сырьем 

составило 35%.
В ходе экспериментальных исследований 

содержания железа при производстве купа-

жированного сока на основе яблок (рис. 2) 

была получена аналогичная динамика, свиде-

тельствующая о снижении данного минерала 

при переработке.
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Рис. 1. Динамика содержания железа 

при производстве пюре клубничного натурального: 

1 -  клубника свежая; 2 -  клубника после мойки;

3 -  клубника после протирки;

4 -  пюре клубничное
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Рис. 2. Динамика содержания железа 

при производстве сока яблочно-сливового:

1 -  яблоки свежие; 2 -  яблоки после протирки;

3 -  пюре сливовое (полуфабрикат);

4 -  сок яблочно-сливовый

Как и в предыдущем примере, наиболее 

существенное снижение содержания железа 

происходит уже на стадии протирки. Далее 

рассматриваемый показатель пищевой ценно-

сти характеризуется относительной стабильно-

стью. Это объясняется двумя причинами:

1) в продукт добавляют полуфабрикат пюре 

сливового (15%), в котором содержание железа
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находится на том же уровне, что и в сырье по-

сле протирки;

2) вторым компонентом, добавляемым в 

сок, является сахарный сироп (45%), который 

готовится на основе воды из артезианской 

скважины, не прошедшей дополнительной об-

работки, что может быть причиной высокого 

содержания железа в воде.

Таким образом, снижение уровня железа в 

готовой продукции происходит в основном из- 

за тепловых процессов на стадии протирки.

Общая тенденция по снижению уровня же-

леза была выявлена и при исследовании образ-

цов с технологической линии производства со-

ка морковного (рис. 3).

Полученные нами результаты подтвер-

ждают литературные данные о низком содер-

жании Железа в консервированных продуктах 

для детского питания.

Таблица 2

Содержание железа в консервированных 
продуктах для детского питания

Наименование

образцов

продукции

Содержание железа

мг/100 г
к суточной 

потребности, %

Сок яблочно-сливовый 0,25 3,5

Сок морковный 0,346 4,9

Пюре из кабачков 0,105 1,4

1 2  3 4

Рис. 3. Динамика содержания железа 

при производстве сока морковного:
1 -  морковь после мойки; 2 -  морковь после 

паровой очистки; 3 -  морковь после протирки;

4 -  сок морковный

Однако выявленная динамика характери-

зовалась первоначальным увеличением со-

держания железа на стадии паровой очистки. 

Причина данной ситуациц может быть объяс-

нена использованием на данной технологиче-

ской операций оборудования, не соответст-

вующего гигиеническим требованиям. На 

следующих этапах, где присутствует терми-

ческая обработка, мы по-прежнему наблюда-

ли снижение содержания железа. Незначи-

тельное, но все же увеличение концентрации 

железа в готовой продукции, несмотря на 

разбавление сахарным сиропом, снова под-

тверждает наше предположение о несоответ-

ствии требованиям санитарных правил воды, 

применяемой для технологических нужд.

Анализируя данные, полученные в ходе 

экспериментальных исследований, видно, что 

содержание железа в одной порции (100 г)' кон-

сервированных продуктов для детского пита-

ния, изготавливаемых на предприятиях Респуб-

лики Беларусь, составляет лишь Г,4-4,9% от 

суточной потребности (табл. 2).

Экспериментальные исследования, прове-

денные в рамках данной работы, а также ана-

лиз литературных источников позволяют сде-

лать следующие выводы:

1. Снижение содержания железа при произ-

водстве консервированных продуктов для дет-

ского питания происходит преимущественно 

из-за тепловой обработки, которой подвергает-

ся растительное сырье при переработке.

2. Причинами резкого увеличения концен-

трации железа в процессе производства кон-

сервов является использование оборудования, 

не соответствующего гигиеническим требо-

ваниям (шпаритель), а также применение для 

технологических нужд воды с высоким со-

держанием железа.

3. Консервированные продукты для дет-

ского питания, изготовленные из раститель-

ного сырья по традиционным технологиям, 

не могут в полной мере удовлетворить по-

требности растущего организма детей в ми-

неральных веществах.
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