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СПОСОБ ПОЛУЧЕНИЯ БИОСУБСТАНЦИЙ ИЗ СЫРЬЯ МАРАЛОВ ДЛЯ ВНЕСЕНИЯ 

В ПЛОДООВОЩНУЮ ПРОТЕРТУЮ МАССУ6 

 

Исследование проведено в лаборатории переработки и сертификации пантовой продукции от-

дела ВНИИПО ФГБНУ ФАНЦА (Алтайский край) в 2022 г. Цель исследований – разработка техно-

логии создания биосубстанций из сырья маралов в комплексе с вторичным молочным сырьем для 

внесения в плодоовощные пюре. Задачи: подобрать технологические параметры получения био-

субстанций на основе вторичного сырья молочного производства и сырья маралов и оценить воз-

можность внесения полученных биосубстанций в плодоовощные пюре. В научном исследовании 

подобраны параметры экстракции сырья маралов на установке УЗТА-1/22-ОМ «Волна-М» (про-

должительность экстракции 0–8 ч, температура 45–50 °С, гидромодуль 1 : 10, 1 : 20).В качестве 

экстрагента применяли сыворотку творожную, сыворотку подсырную и пахту, вносили в ком-

плексе ферменты микробного (Протозимы В и С) и животного происхождения (СГ-50) в дозе 0,2 % 

от массы сырья. В ходе исследований определен наиболее эффективный способ переработки 

сырья маралов, обеспечивающий получение максимального выхода сухих веществ из пантов мара-

ла – 10,85 %. Процесс производства ингредиента из пантов марала на основе сыворотки подсыр-

ной включал соотношение компонентов 1 : 10 с применением 0,2 % ферментов Протозимы В и С 

на протяжении двух часовой ультразвуковой экстракции. Процесс получения ингредиента из мяса 

марала с выходом сухих веществ 13,66 % включал ультразвуковую экстракцию, в качестве экст-

рагента которого использовалась пахта при соотношении 1 : 10 с добавлением ферментов Про-

тозимы В и С в течение 6 часов. Внесение двух ингредиентов в плодоовощную протертую массу 

из тыквы с облепихой в количестве 1,0 % позволило получить наивысшую органолептическую 

оценку респондентов – 4,6 балла. 
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METHOD OF OBTAINING BIOSUBSTANCES FROM MARAL RAW MATERIALS 
FOR ADDING THEM TO FRUIT AND VEGETABLE PUREE 

 
The study was carried out in the laboratory for the processing and certification of antler products of the 

All-Russian Scientific Research Institute of Antler Deer Husbandry Federal State Budgetary Scientific Insti-
tution FANCA department (the Altai Region) in 2022. The purpose of research is to develop a technology 
for creating biosubstances from maral raw materials in combination with secondary milk raw materials for 
adding to fruit and vegetable purees. Objectives: to select the technological parameters for obtaining 
biosubstances based on secondary raw materials of dairy production and maral raw materials and eva-
luate the possibility of introducing the obtained biosubstances into fruit and vegetable purees. In a scien-
tific study, the extraction parameters of maral raw materials were selected using the UZTA-1/22-OM 
Volna-M installation (extraction duration 0–8 hours, temperature 45–50 °C, hydromodule 1 : 10, 1 : 20). 
As an extractant curd whey, cheese whey and buttermilk were used, enzymes of microbial (Protozymes B 
and C) and animal origin (SG-50) were added in a complex at a dose of 0.2 % by weight of raw materials. 
In the course of research, the most effective method for processing maral raw materials was determined, 
which ensures the maximum yield of dry substances from maral antlers – 10.85 %. The production pro-
cess of the ingredient from maral antlers based on cheese whey included a ratio of components of 1 : 10 
using 0.2 % of Protozyme B and C enzymes for two hours of ultrasonic extraction. The process of obtai-
ning an ingredient from maral meat with a solids yield of 13.66 % included ultrasonic extraction, the 
extractant of which was buttermilk at a ratio of 1 : 10 with the addition of Protozyme B and C enzymes for 
6 hours. The addition of two ingredients to the fruit and vegetable mashed mass of pumpkin with sea buck-
thorn in the amount of 1.0 % made it possible to obtain the highest organoleptic assessment of the re-
spondents – 4.6 points. 

Keywords: velvet antlers, meat, dairy raw materials, enzymatic extraction, fruit and vegetable puree 
For citation: Method of obtaining biosubstances from maral raw materials for adding them to fruit and 

vegetable puree / I.N. Grishaeva [et al.] // Bulliten KrasSAU. 2023;(6): 186–192. (In Russ.). DOI: 
10.36718/1819-4036-2023-6-186-192. 

 

Введение. Состояние здоровья населения 
нашей страны зависит от ряда факторов: эколо-
гических, социальных, экономических и других, 
но определяющим является образ жизни чело-
века [1]. При этом существенный момент в об-
разе жизни – это питание человека [2]. Совре-
менный труд человека в большинстве случаев 
умственный и хорошо механизированный, как 
правило, способствует сокращению объема пи-
щи человека и, как следствие, приводит к не-
достатку потребления необходимых пищевых 
веществ, микронутриентов [3]. В связи с этим 
появилась потребность разработки таких про-
дуктов питания, которые могли бы обеспечить 
человека необходимым количеством жизненно 
важных биологически активных пищевых ве-
ществ и таким образом поддержать здоровье 
людей. Для создания таких продуктов в качест-
ве ингредиента можно применять сырье панто-
вого оленеводства, в частности панты и мясо 
маралов, которые обладают достаточно высо-
кими пищевыми достоинствами, а также биоло-
гической активностью, тонизирующим и адапто-
генным действием. Создание нового продукта, в 

составе которого будут вторичные продукты 
молочного производства, привнесут в новый 
продукт более 30 макро-, микро- и ультрамик-
роэлементов, витамины, белки, аминокислоты 
молока, лактозу, играющую важную физиологи-
ческую роль в организме, представляющую со-
бой уникальный вид углевода, который в приро-
де больше нигде, кроме молочного сырья, не 
встречается; молочный жир в сыворотке дис-
пергирован больше, чем в цельном молоке [4]. 
Основа в виде плодоовощного сырья в ком-
плексе с ягодным богата нутриентами и пище-
выми волокнами, а также витаминами, которые 
не содержатся в животноводческом сырье. 

Цель исследований – разработка техноло-
гии создания биосубстанций из сырья маралов 
в комплексе со второстепенной продукцией мо-
лока для внесения в плодоовощные пюре. 

Задачи: подобрать технологические пара-
метры получения биосубстанций на основе вто-
ричного сырья молочного производства и сырья 
маралов; оценить возможность внесения био-
субстанций, полученных из вторичного сырья 
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молочного производства и пантового сырья в 
плодоовощные пюре. 

Материалы и методы. Научно-исследова-
тельскую работу проводили в лаборатории пе-
реработки и сертификации пантовой продукции 
отдела ВНИИПО ФГБНУ ФАНЦА (Алтайский 
край) в 2022 г. В качестве материала исследо-
вания использовали продукцию маралов: панты, 
мясо в форме порошка. Для получения порошка 
пробы пантов предварительно измельчали на 
костедробилке, затем на мельнице Thermomix 
до частиц размером 1–5 мм. Мясо марала после 
обвалки измельчали на мясорубке МИМ-300 до 
фаршеобразного состояния. После измельче-
ния панты и мясо консервировали в инфракрас-
ной сушилке (E = 4,5–8,5 квт/м2, t – 45–50 °С) до 
влажности 10,0–12,0 %. Пробы консервирован-
ных пантов и мяса марала подвергали гидроли-
зу на установке УЗТА «Волна М» (4–8 ч, 37 Гц, 
1 : 10, 1 : 20), в качестве экстрагента применяли 
сыворотку творожную, сыворотку подсырную и 

пахту в комплексе с ферментами микробного 
(протозимы В и С) и животного происхождения 
(СГ-50) в количестве 0,2 % от массы сырья. 
Контрольные образцы экстрагировали без учас-
тия ферментных систем. Экстракты из пан-
тов/мяса на основе вторичного сырья молочного 
производства вносили в протертые массы в ко-
личестве 0,8; 1,0; 1,2 % от объема протертых 
масс. 

Оценку эффективности ультразвуковой экс-
тракции осуществляли по значению водородно-
го показателя (рН), определение массовой доли 
сухих веществ – по ГОСТ 31640-2012 [5], орга-
нолептическую оценку – в соответствии с ГОСТ 
6687.5-86 [6]. 

Результаты и их обсуждение. С целью 
получения ингредиента для внесения в плодо-
овощное пюре порошок из пантов и мяса ма-
ралов соединяли со вторичным сырьем молоч-
ного производства – сывороткой творожной, 
подсырной и пахтой (табл. 1). 

 

Таблица 1 
Содержание массовой доли сухих веществ (%) и рН образцов из пантов марала  

и вторичного сырья молока 
 

Образец 

Без ферментов 
(контроль) 

Ферменты 
Протозимы В и С 

Фермент СГ-50 

Сухое 
вещество 

рН 
Сухое  

вещество 
рН 

Сухое 
вещество 

рН 

1. Сыворотка творожная + пант 1 : 10 7,61 5,02 7,22 6,07 5,89 6,27 
2. Сыворотка творожная + пант 1 : 20 6,73 4,69 – – – – 
3. Сыворотка подсырная + пант 1 : 10 8,72 6,21 10,85 5,99 9,77 6,21 
4. Сыворотка подсырная + пант 1 : 20 8,59 6,19 – – – – 
5. Пахта + пант 1 : 10 7,97 5,93 9,95 6,15 5,78 6,29 
6. Пахта + пант 1 : 20 7,38 5,17 – – – – 

 

На первом этапе исследования оценивали 
эффективность процесса экстракции при раз-
личных соотношениях сырья и экстрагента, так, 
при гидромодуле 1 : 20 отмечено меньшее со-
держание массовой доли сухих веществ по 
сравнению с образцами, полученными при гид-
ромодуле 1 : 10, как в контрольных, так и в 
опытных образцах. В результате в дальнейших 
опытах по гидролизу сырья маралов в присутст-
вии вторичного сырья переработки молока ис-
пользовали только гидромодуль 1 : 10. 

Оценку водородного показателя (рН) прово-
дили с целью контроля рабочей зоны микроб-
ных ферментов, оптимум действия которых на-
ходится в пределах от 5,0 до 10,5. По результа-

там исследования значения рН в образцах 1, 3, 
5 с гидромодулем 1 : 10 определены значения 
от 5,02 до 6,29, что в пределах зоны действия 
ферментов. 

Применение фермента СГ-50 при гидролизе 
пантов приводило к образованию хлопьев, вы-
падающих в последующем в осадок, причем в 
образце из пахты он был максимален. В связи с 
этим образец 5 с пахтой исключили из опыта по 
производству ингредиентов для внесения в 
плодоовощную массу. 

При использовании в качестве экстрагента 
творожной сыворотки (образец 1) максимальное 
значение массовой доли сухих веществ получе-
но без использования ферментов – 7,61 %, но 
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при этом значение достоверно ниже на 30,0 % 
по сравнению с образцом 3. 

В образце на основе сыворотки подсырной и 
пантов, полученном с применением ферментов 
Протозим В и Протозим С (образец 3), опреде-
лено максимальное значение массовой доли 

сухих веществ – 10,85 %, что выше контроля на 
24,5 %. В связи с этим образец 3 был отобран 
для проведения дальнейшей научной работы. 

На следующем этапе исследования опреде-
лили содержание массовой доли сухих веществ 
и рН в динамике в течение 8 часов (рис.1). 

 

 
 

Рис. 1. Динамика изменения содержания сухого вещества и рН в образце 3, состоящем 
из пантов в сыворотке подсырной с Протозимами В и С 

 
Максимальное нарастание массовой доли 

сухого вещества в образце 3 наблюдалось в 
первые 2 часа ферментации на 38,5 %, а в ос-
тавшиеся 6 ч достоверно не изменялось, рН 
среды при этом незначительно снижалась – на 
0,4 единицы. 

Мясо маралов экстрагировали в ультразву-
ковой установке аналогично заданным пара-

метрам гидролиза пантов. Полученные резуль-
таты представлены в таблице 2. Количество 
сухого вещества, экстрагируемого при гидромо-
дуле 1 : 20, было значительно ниже, чем при 
гидромодуле 1 : 10. В связи с этим образцы, по-
лучаемые при гидромодуле 1 : 20, были исклю-
чены из опыта. 

Таблица 2 
Содержание массовой доли сухих веществ (%) и рН образцов  

из мяса марала и вторичного сырья молока 
 

Образец 

Без ферментов 
(контроль) 

Ферменты 
Протозимы В и С 

Фермент СГ-50 

Сухое 
вещество 

рН 
Сухое 

вещество 
рН 

Сухое 
вещество 

рН 

1. Сыворотка творожная + мясо 1 : 10 8,45 4,97 11,30 5,73 6,94 6,00 
2. Сыворотка подсырная + мясо 1 : 10 10,59 5,81 11,95 5,77 10,73 5,95 
3. Пахта + мясо 1 : 10 11,05 5,76 13,66 5,92 8,20 5,61 

 

При анализе результатов содержания мас-
совой доли сухих веществ установлено, что при 
использовании комплекса ферментов Протози-
мы В и С содержание сухих веществ в среднем 
выше на 11,3–25,3 % в зависимости от вида 
продукта переработки молока, по сравнению с 
контролем. 

Максимальное количество сухих веществ, 
равное 13,66 %, определено в образце 3 из мя-
са, экстрагируемого в пахте в присутствии фер-
ментов микробного происхождения. На сле-
дующем этапе исследований изучена динамика 
содержания сухого вещества и рН при экстрак-
ции в течение 8 ч. Полученные данные пред-
ставлены на рисунке 3. 
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Рис. 2. Динамика изменения содержания массовой доли сухих веществ (%) и рН образца 3  
из мяса в пахте с ферментами Протозимы В и С 

 
Данные на рисунке 2 свидетельствуют о том, 

что наиболее интенсивно экстракция проходила 
в первые 6 часов, при этом массовая доля сухих 
веществ увеличивалась на 40,2 % от исходного 
значения. Затем интенсивность процесса сни-
жалась и в последние 2 часа составляла всего 
3,0 %. Колебания рН в процессе экстракции бы-
ли не значительны и составляли не более 0,4 
единиц. 

Применение СГ-50 при гидролизе мяса не 
оказало благоприятного влияния на выход мас-
совой доли сухого вещества, а в сочетании с 

пахтой и творожной сывороткой привело к его 
снижению. 

На следующем этапе исследования оценили 
возможность внесения полученных образцов в 
плодоовощную протертую массу по органолеп-
тическим показателям. В приготовленные проб-
ные купажи протертой тыквенной массы с экс-
трактом облепихи добавили образцы биосуб-
станций из пантов и мяса маралов в дозе 1,0 % 
от объема протертой массы: образец А 1 – ин-
гредиент из пантов на основе сыворотки под-
сырной, образец А 2 – мясо маралов на основе 
пахты (рис. 3). 

 

 
Рис. 3. Профилограммы: А1 – тыквенно-облепиховая протертая масса с пантами на основе 

сыворотки подсырной; А 2 – тыквенно-облепиховая протертая масса с мясом на основе пахты 
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Вкус 

Аромат 
Консистен

ция 

Внешний 
вид 

А 2 
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Основой образцов А1 и А2 была тыква, кото-
рая обладает ярким тыквенным вкусом и в соче-
тании с ягодами облепихи позволяет добавить 
экстракт пантов/мяса в количестве 1,0 %, полу-
чив максимальную оценку респондентов – 
4,6 балла. Полученные образцы обладали прият-
ным вкусом тыквы и ягод с легким молочным 
послевкусием, запахом ягод облепихи, однород-
ной консистенцией с ярко-оранжевым цветом. 

Увеличение дозы внесения экстракта в об-
разцы А1 и А2 до 1,2 % приводило к усилению 
специфического вкуса пантов и мяса маралов, 
что отрицательно сказывалось на оценке рес-
пондентов. 

Заключение. На основании проведенных ис-
следований подобраны технологические пара-
метры получения биосубстанции на основе вто-
ричного молочного сырья и сырья маралов, 
включающих экстракцию пантов марала в сыво-
ротке подсырной при гидромодуле 1 : 10 в при-
сутствии ферментов микробного происхождения 
Протозим В и Протозим С в течение 2 ч, а также 
экстракцию мяса маралов в пахте при гидромо-
дуле 1 : 10 в присутствии Протозима В и Прото-
зима С в течении 6 часов. 

На основании органолептической оценки пло-
доовощных протертых масс в сочетании с био-
субстанциями из вторичного молочного сырья и 
сырья маралов показано, что внесение молоч-
ных экстрактов пантов/мяса в количестве 1 % от 
объема протертых масс позволяет получить ко-
нечный продукт с максимальной потребитель-
ской оценкой, обладающий приятным вкусом с 
легким молочным послевкусием. 
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