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Анализ полученных данных показывает, что исследованные экстракты подавляли рост как 
грамм-положительных, так и грамотрицательных тест-культур. Максимальные зоны ингибирования 
зафиксированы для E. coli , Bacillus subtilis и Salmonella alony. Полученные результаты по антимик-
робной активности экстрактов из семян пажитника голубого коррелируют с данными работы [2].  

Из данных табл. 1 видно, что рост тест-культур бактерий подавлялся сильнее экстрактом из се-
мян пажитника по сравнению с образцом из надземной части растений. Подтверждением являются 
результаты определения МИК по отношению к бактериям Escherichia coli Hfr H. Значение МИК для 
образца из семян составляет 2,5 %, в то время как этот показатель для экстракта из надземной части 
растения в два раза выше и равен 5 %. 

Исследованные образцы проявляют близкие антиоксидантные свойства. Суммарное содержа-
ние полифенольных соединений в экстракте из надземной части составляет 9,7 мг/г, а в образце из 
семян – 10,3 мг/г растительного сырья в пересчете на рутин.  

Таким образом, растительное сырье пажитника голубого отечественного происхождения пред-
ставляет собой перспективный источник вторичных метаболитов, обладающих антимикробными 
свойствами. 
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ПУТИ ПРИДАНИЯ ИММУНОПРОТЕКТОРНЫХ СВОЙСТВ ПРОДУКТАМ ПИТАНИЯ 

Проблемы с преодолением последствий пандемии и эпидемий вызвали необходимость созда-
ния пищевых продуктов с иммунопротекторными свойствами. Цель работы заключалась в подборе 
пищевых добавок обладающих иммуннозащитными свойствами. Такими свойствами обладают ово-
щные и плодовые криопорошки, СО2-экстракты и СО2-шроты, получаемые в режиме до и сверхкри-
тической СО2-экстракции.  

Обогащение мясных и рыбных продуктов физиологически полезными растительными добавка-
ми позволяет производить продукты функционального назначения [1,4]. Персонифицированный по-
дход и инновационные технологии позволяют создавать комбинированные мясорастительные высо-
кого качества, но с пониженной себестоимостью. Это обстоятельство особенно важно при низком 
платежеспособном спросе населения. Исследование биохимического потенциала растительных и жи-
вотных компонентов сырья направлено на создание продуктов специализированного назначения 
[2,5,8]. Включение в рецептуры вареных колбас растительных белково-углеводных ингредиентов та-
кже позволяет снизить себестоимость, при одновременном повышении биологической ценности [3].  

Значительным биохимическим потенциалом и высокой энергетической ценностью обладают 
молочные продукты, обогащенные биологически активными компонентами [6]. На экстракционном 
предприятии ООО «Компания Караван» (г. Краснодар), отработана технология получения СО2-
экстрактов и СО2-шротов из зернового, орехового и пряно-ароматического сырья [7]. Получаемые 
СО2- препараты представляют собой новый вид функциональных добавок, обладающих иммуннопро-
текторными свойствами. Обогащенные экстрактами пищевые продукты обеспечивают профилактику 
алиментарнозависимых заболеваний [9,10]. Нельзя недооценивать важную биологическую роль роль 
эссенциальных микроэлементов в хелатной форме, входящих в состав пищевых добавок. В последнее 
время внимание исследователей привлечено к использованию в качестве обогащающих агентов ком-
плексных агентов с антиоксидантной активностью. К таким добавкам относятся свекольный и ягод-
ный красители, загустители пектин и желатин. Таким образом, для создания продуктов с иммунно-
защитными свойствами необходимо обогащать традиционные продукты добавками из  растительного 
сырья с высоким биопотенциалом. 


