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Краснодарский научно-исследовательский 

институт хранения и переработки  
сельскохозяйственной продукции – филиал 

Федерального государственного  
бюджетного научного учреждения  
«Северо-Кавказский федеральный научный 

центр садоводства, виноградарства,  
виноделия», Краснодар, Россия 
 
Приведены основные результаты научных 

исследований КНИИХП – филиала ФГБНУ 

СКФНЦСВВ, полученные в 2023 году учё-

ными института при выполнении  
государственного задания по 4 научным 
направлениям в рамках выполнения  
2 комплексных тем, а также данные,  
отражающие публикационную  
результативность и патентно-лицензионную 
активность. Научно-исследовательская  
работа проводилась в соответствии  
с ПФНИ в РФ на долгосрочный период 

(2021-2030 годы.) по направлению:  
4.4.1 Хранение и переработка  
сельскохозяйственной продукции.  
Обеспечение приоритетов ПФНИ в РФ  
на долгосрочный период (2021-2030 годы.) 
предусматривает необходимость проведения 
научных исследований, целью которых  
является разработка алгоритмов  
прогнозирования свойств биологически  
активных веществ на основе методов  
молекулярного моделирования, выявление 

закономерностей управляемой  
трансформации комплексов пищевых  
волокон, фосфолипидов и каротиноидов  
с применением биотехнологических  
и физико-химических методов  
и на основании выявленных  
закономерностей разработка технологий  
получения свекловичного пектина,  
модифицированных фосфолипидов,  
ликопина и бета-каротина, а также научных 

исследований, направленных на выявление 
механизмов микробиологических,  
физиологических, физико-химических  
и биотехнологических процессов,  
протекающих при подготовке к хранению, 
хранении и переработке овощей (кабачки, 

баклажаны, морковь и свёкла столовые,  

Krasnodar Research Institute  
of Storage and Processing of Agricultural 
Products – branch of the Federal State  
Budgetary Scientific Institution  
«North Caucasus Federal Scientific 
 Center of Horticulture,  
Viticulture, Winemaking»,  
Krasnodar, Russia 
 

The main results of scientific research  
of the Krasnodar research Institute of storage 
and processing of agricultural products – 
branch of the FSBSI «North Caucasian  
Federal scientific center of horticulture,  
viticulture, winemaking», obtained  
in 2023 by scientists of the Institute  
in the implementation of the State order 
 in 4 areas of scientific research,  
as well as data reflected the publication  
fecundity and patent activity. Research work 
was carried out in accordance with the PFSR 
in the Russian Federation for a long-term 
period (2021-2030) in the direction: 4.4.1 
Storage and processing of agricultural  
products. Ensuring the priorities of the PFSR 
in the Russian Federation for the long term 
(2021-2030) provides for the need  
to conduct scientific research, the purpose  
of which is to develop algorithms  
for predicting the properties of biologically 
active substances based on molecular  
modeling methods, to identify patterns  
of controlled transformation of dietary fiber 
complexes, phospholipids and carotenoids 
using biotechnological and physico-chemical 
methods and, based on the identified  
patterns, to develop technologies  
for the production of beet pectin, modified 
phospholipids, lycopene and beta-carotene, 
as well as scientific research, aimed  
at identifying the mechanisms  
of microbiological, physiological,  
physico-chemical and biotechnological  
processes occurring in preparation  
for storage, storage and processing  
of vegetables (zucchini, eggplant, carrots 
and beets, tomatoes, leafy and cabbage  
vegetables), fruits (apples, grapes),  
for the development of resource-saving 
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томаты, листовые и капустные овощи), 
фруктов (яблоки, виноград),  
для разработки на основе выявленных  
закономерностей ресурсосберегающих  
технологий хранения. Результаты научных  
исследований опубликованы в 35 научных 
статьях, в том числе в журналах, входящих в 

ядро РИНЦ (RSCI), – 11 статей,  
в журналах, входящих в перечень ВАК  
при Минобрнауки РФ, – 9 статей,  
в журналах, индексируемых в международных 

информационно-аналитических системах  
цитирования Scopus, – 3 статьи, в материалах 

и сборниках научно-практических  
конференций – 12 статей. Изданы  
1 методические рекомендации. Комплексный 

балл публикационной результативности:  
план – 9,6, факт - 14,4.  По результатам  
выполненных научных исследований  
получено 6 патентов РФ на изобретения  
и 2 свидетельства на программы для ЭВМ,  
а также в ФИПС подано 6 заявок  
на предполагаемые изобретения. 
 
Ключевые слова: НАУЧНЫЕ  
ИССЛЕДОВАНИЯ, ЗАКОНОМЕРНОСТИ, 

ЗАВИСИМОСТИ, НОВИЗНА, КОМПЛЕКС 

ПИЩЕВЫХ ВОЛОКОН, КОМПЛЕКС  
ФОСФОЛИПИДОВ, КОМПЛЕКС  
КАРОТИНОИДОВ, ТЕХНОЛОГИЯ,  
ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ РЕЖИМЫ,  
ПЕКТИН, МОДИФИЦИРОВАННЫЕ  
ФОСФОЛИПИДЫ, ЛИКОПИН,  
КОНЦЕНТРАТ БЕТА-КАРОТИНА  
В МАСЛЕ, КАЧЕСТВО, БЕЗОПАСНОСТЬ, 
ХРАНЕНИЕ, СУШКА, ОВОЩИ, ФРУКТЫ, 
ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ, 

ПОТЕРИ МАССЫ, МИКРОБИАЛЬНАЯ 

ПОРЧА 

 storage technologies based on the identified 
patterns. The results of scientific research 
have been published in 35 scientific articles, 
among them 11 articles in journals included 
in the core of the RSCI, in journals included 
in the list of the Higher Attestation  
Commission under the Ministry  
of Education and Science of the Russian 
Federation – 9 articles, in journals indexed 
in the international information  
and analytical citation systems Scopus –  
3 articles, in materials and collections  
of scientific and practical conferences –  
12 articles. 1 methodological  
recommendations have been published. 
Comprehensive score of publication  
performance: plan – 9.6, fact – 14.4.  
According to the results of the scientific 
research carried out, 6 patents of the Russian 
Federation for inventions were obtained  
and 2 certificates for computer programs,  
as well as 6 applications for alleged  
inventions were submitted to the FIIP. 
 
Key words: SCIENTIFIC RESEARCH, 
PATTERNS, DEPENDENCIES,  
NOVELTY, DIETARY FIBER  
COMPLEX, PHOSPHOLIPID  
COMPLEX, CAROTENOID COMPLEX, 
TECHNOLOGY, TECHNOLOGICAL 
MODES, PECTIN, MODIFIED  
PHOSPHOLIPIDS, LYCOPENE,  
BETA-CAROTENE CONCENTRATE  
IN OIL, QUALITY, SAFETY,  
STORAGE, DRYING, VEGETABLES, 
FRUITS, ORGANOLEPTIC  
CHARACTERISTICS,  
WEIGHT LOSS, MICROBIAL  
SPOILAGE 

 
В соответствии с государственным заданием в 2023 году выполнены 

научные исследования по четырем направлениям, которые были выбраны 

в качестве приоритетных. 

Первое направление: Разработка алгоритма прогнозирования 

свойств пектина на основе методов молекулярного моделирования и выяв-

ление закономерностей управляемой трансформации комплекса пектинсо-
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держащих пищевых волокон с применением физико-химических методов, 

разработка ресурсосберегающей технологии получения свекловичного 

пектина. 

Второе направление: Разработка алгоритма прогнозирования 

свойств модифицированных фосфолипидов на основе методов молекуляр-

ного моделирования и выявление закономерностей управляемой транс-

формации комплекса фосфолипидов с применением биотехнологических и 

физико-химических методов, разработка ресурсосберегающей технологии 

получения модифицированных фосфолипидов. 

Третье направление: Разработка алгоритма прогнозирования 

свойств ликопина и бета-каротина на основе методов молекулярного моде-

лирования и выявление закономерностей управляемой трансформации 

комплекса каротиноидов с применением физико-химических методов, раз-

работка ресурсосберегающей технологии получения кристаллического ли-

копина и концентрата бета-каротина в масле. 

Четвертое направление: установить механизмы микробиологиче-

ских, физиологических, биохимических, физико-химических и биотехно-

логических процессов, протекающих при подготовке к хранению, хране-

нии и переработке овощей (кабачки, баклажаны, морковь и свекла столо-

вые, томаты, листовые и капустные овощи), фруктов (яблоки, виноград). 

Первые три направления научных исследований были выполнены в 

рамках комплексной темы 0498-2022-0008: «Выявление закономерностей и 

механизмов управляемой трансформации побочных продуктов переработки 

сахарной свеклы, растительных масел и вторичных ресурсов переработки 

овощей биотехнологическими и физико-химическими методами с целью раз-

работки ресурсосберегающих технологий получения биологически активных 

веществ и конструирования с их применением функциональных продуктов 

питания заданных свойств», а четвертое направление – в рамках комплексной 

темы 0498-2022-0009: «Разработать многокритериальные модели управления 

качеством, функциональностью, пищевой и экологической безопасностью 
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при хранении и переработке плодово-ягодного и овощного сырья на всех 

этапах жизненного цикла с использованием современных инженерно-

технологических, биотехнологических и физико-химических методов». 

Актуальность темы научных исследований определена целями и за-

дачами, которые поставлены перед учеными и специалистами в основопо-

лагающих документах: «Стратегия научно-технологического развития 

Российской Федерации до 2030 года», «Прогноз научно-технологического 

развития агропромышленного комплекса РФ до 2030 года», «Федеральная 

научно-техническая программа развития сельского хозяйства РФ  

на 2017-2025 годы», «Стратегия повышения качества пищевой продукции 

в Российской Федерации до 2030 года» и «Доктрина продовольственной 

безопасности Российской Федерации» [1-5].  

Актуальность научных исследований по первым трем направлениям. 

В настоящее время, в связи с ухудшением социально-экономических усло-

вий, повышением антропогенной нагрузки на среду обитания и возраста-

нием психоэмоциональной нагрузки, одной из приоритетных государ-

ственных задач является обеспечение населения высококачественными 

продуктами питания.  

Полноценные здоровые продукты питания являются не только ис-

точником поступления в организм человека функциональных ингредиен-

тов, но и выполняют защитные функции. Проблема создания здоровых 

продуктов питания достаточно широко решается в настоящее время за счет 

включения в рецептурный состав комплекса веществ с выраженными био-

логически активными свойствами, способных оказывать благоприятный 

эффект на одну или несколько физиологических функций, а также на про-

цессы обмена веществ в организме человека в целом. 

Первостепенное значение приобретает изыскание новых нетрадици-

онных видов сырья растительного происхождения и изучение их состава с 

целью возможности использования в качестве функционального ингреди-

ента при производстве обогащенных продуктов питания. Особую актуаль-
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ность приобретают вопросы научно обоснованного рационального исполь-

зования доступного, широко распространенного отечественного расти-

тельного сырья, как важного источника биологически активных веществ, и 

разработка с их применением функциональных продуктов питания [6, 7]. 

Следует отметить, что к таким биологически активным веществам 

относятся пектин, фосфолипиды, в том числе модифицированные фосфо-

липиды, ликопин и бета-каротин, обладающие комплексом не только тех-

нологических свойств, но и биоактивных свойств. 

Однако в настоящее время в России отсутствует промышленное про-

изводство указанных биологически активных веществ, несмотря на доста-

точно высокие объемы сырьевых источников для их производства. 

Ранее нами была разработана технология получения пищевого пек-

тинсодержащего концентрата с применением биотехнологических и физи-

ко-химических методов трансформации свекловичного прессованного жо-

ма, при этом в качестве побочного продукта был получен комплекс пище-

вых волокон [8]. 

Следует отметить, что указанный комплекс пищевых волокон со-

держит значительное количество пектина, то есть представляет собой ком-

плекс пектинсодержащих пищевых волокон, который может быть исполь-

зован в качестве исходного сырья для получения свекловичного пектина с 

высоким содержанием целевого компонента. 

Учитывая это, исследования по выявлению закономерностей влия-

ния физико-химических методов трансформации комплекса пищевых во-

локон – комплекса пектинсодержащих пищевых волокон на эффектив-

ность процесса извлечения пектина, формирование его качества и безопас-

ности с целью разработки технологии получения свекловичного пектина, 

являются актуальными. 

Ранее нами была разработана технология получения комплекса фосфо-

липидов – подсолнечного обезжиренного лецитина с применением физико-

химических методов трансформации подсолнечного жидкого лецитина [8]. 
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Следует отметить, что комплекс фосфолипидов в виде подсолнечно-

го обезжиренного лецитина, содержащего в значительном количестве та-

кие группы фосфолипидов, как фосфатидилхолины, фосфатидилэтанола-

мины и фосфатидилинозитолы, может быть использован в качестве исход-

ного сырья для получения модифицированных фосфолипидов в виде лизо-

форм, а именно, гидролизованного жидкого лецитина и гидролизованного 

обезжиренного лецитина. 

Учитывая это, исследования по выявлению закономерностей влия-

ния биотехнологических и физико-химических методов трансформации 

комплекса фосфолипидов – подсолнечного обезжиренного лецитина на 

эффективность процесса модификации фосфолипидов, формирование их 

качества и безопасности с целью разработки технологии получения моди-

фицированных фосфолипидов – гидролизованного жидкого лецитина и 

гидролизованного обезжиренного лецитина, являются актуальными. 

Ранее нами была разработана технология получения комплекса каро-

тиноидов – концентрата каротиноидов в масле с применением биотехнологи-

ческих и физико-химических методов трансформации выжимок томатов [8]. 

Следует отметить, что комплекс каротиноидов – концентрат кароти-

ноидов в масле, содержащий значительное количество ликопина и бета-

каротина, может быть использован в качестве исходного сырья для полу-

чения ликопина и концентрата бета-каротина в масле. 

Учитывая это, исследования по выявлению закономерностей влия-

ния физико-химических методов трансформации комплекса каротиноидов 

- концентрата каротиноидов в масле на эффективность процессов выделе-

ния ликопина и бета-каротина, формирование их качества и безопасности с 

целью разработки технологии получения ликопина и концентрата бета-

каротина в масле, являются актуальными. 

Таким образом, предлагаемые исследования являются актуальными 

для решения задач импортозамещения, Стратегии научно-
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технологического развития   РФ, Стратегии повышения качества пищевой 

продукции в РФ и Доктрины продовольственной безопасности. 

Актуальность научных исследований по четвёртому направлению. 

Значимым аспектом обеспечения продовольственной безопасности страны 

является максимальное сохранение и продление качества сельскохозяй-

ственной продукции. Однако добиться этого можно разными способами. 

Помимо увеличения сроков хранения свежей продукции, к примеру, с по-

мощью химических, физических и микробиологических обработок или с 

использованием защитных покрытий, могут использоваться те или иные 

способы частичной переработки и консервации [9-14]. 

Так, одним из наиболее востребованных способов консервации соч-

ного растительного сырья является сушка. Этот процесс позволяет про-

длить период потребления фруктов и овощей за счёт снижения влажности, 

но требует тщательного подбора параметров для сохранения качества су-

шёной продукции [15-19]. 

Всё это делает актуальным проведение исследований, направленных 

на разработку фундаментальных основ создания динамических моделей 

управления биохимическими, микробиологическими и технологическими 

процессами при хранении и переработке овощей и фруктов на основе по-

лучения новых знаний о закономерностях влияния условий, способов хра-

нения и параметров переработки. 

Цель исследований по первым трем направлениям – разработка алго-

ритмов прогнозирования свойств биологически активных веществ на осно-

ве методов молекулярного моделирования, выявление закономерностей 

управляемой трансформации комплексов пищевых волокон, фосфолипи-

дов и каротиноидов с применением биотехнологических и физико-

химических методов и разработка технологий получения свекловичного 

пектина, модифицированных фосфолипидов, ликопина и бета-каротина. 
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Цель исследований по четвёртому направлению – установить меха-

низмы микробиологических, физиологических, физико-химических и био-

технологических процессов, протекающих при подготовке к хранению, 

хранении и переработке овощей (кабачки, баклажаны, морковь и свёкла 

столовые, томаты, листовые и капустные овощи), фруктов (яблоки, вино-

град) для разработки на их основе ресурсосберегающих технологий хране-

ния и переработки. 

Новизна исследований по первым трем направлениям:  

Новизна исследований заключается в следующем: 

- получены новые знания о закономерностях влияния физико-

химических методов трансформации комплекса пектинсодержащих пище-

вых волокон на стадии экстракции пектина, а именно, закономерности 

влияния экстрагента – низкоконцентрированого водного раствора лимон-

ной кислоты и обработки системы «комплекс  пектинсодержащих пище-

вых волокон – экстрагент» дискретным УЗ воздействием на степень извле-

чения пектина,  на основании которых научно обоснована и разработана 

технология получения свекловичного пектина высокого качества и без-

опасности; 

- получены новые знания о закономерностях влияния биотехнологи-

ческого метода трансформации комплекса фосфолипидов – подсолнечного 

обезжиренного лецитина, а именно, закономерности влияния фосфолипазы 

А1 в процессе ферментативного гидролиза комплекса фосфолипидов на 

эффективность образования лизофосфолипидов и, в первую очередь, ли-

зофосфатидилхолинов,  на основании которых научно обоснована и разра-

ботана технология получения модифицированных фосфолипидов – гидро-

лизованного жидкого лецитина высокого качества и безопасности; 

- получены новые знания о закономерностях влияния физико-

химических методов трансформации комплекса фосфолипидов – гидроли-

зованного жидкого лецитина на стадии его обезжиривания, а именно, за-
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кономерности влияния обработки системы «гидролизованный жидкий ле-

цитин – ацетон» УЗ воздействием на степень извлечения свободных жир-

ных кислот, а следовательно, на повышение содержания в гидролизован-

ном обезжиренном лецитине собственно фосфолипидов,  в том числе их 

лизоформ, на основании которых научно обоснована и разработана техно-

логия получения модифицированных фосфолипидов – гидролизованного 

обезжиренного лецитина высокого качества и безопасности; 

- получены новые знания о закономерностях влияния физико-

химических методов трансформации комплекса каротиноидов – концентр-

ата каротиноидов в масле, а именно, закономерности влияния состава ком-

плексного растворителя и обработки системы «концентрат каротиноидов в 

масле – комплексный растворитель» УЗ воздействием на степень выделе-

ния ликопина из концентрата каротиноидов в процессе  кристаллизации,  

на основании которых научно обоснована и разработана технология полу-

чения кристаллического ликопина и концентрата бета-каротина в масле 

высокого качества и безопасности. 

Новизна исследований по четвертому направлению: 

- получены новые экспериментальные данные, позволяющие устано-

вить закономерности протекания микробиологических, биохимических, 

физико-химических, технологических процессов при хранении и перера-

ботке растительного сырья (кабачков, баклажанов, моркови и свёклы сто-

ловой, томатов, листовых и капустных овощей, яблок и винограда) и их 

влияния на показатели качества, сохраняемость, функциональные свойства 

пищевых систем и функциональных комплексов. 

Практическая значимость по первым трем направлениям: 

- разработаны алгоритмы прогнозирования свойств пектина, моди-

фицированных фосфолипидов, бета-каротина и ликопина на основе мето-

дов молекулярного моделирования; 
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- разработана технология и технологическая инструкция по получе-

нию свекловичного пектина (ТИ 10.89.99.000- 083-17021101-2023); 

- разработана технология и технологическая инструкция по получе-

нию модифицированных фосфолипидов - гидролизованного жидкого ле-

цитина (ТИ 10.89.99.000- 080-17021101-2023); 

- разработана технология и технологическая инструкция по получе-

нию модифицированных фосфолипидов - гидролизованного обезжиренно-

го лецитина (ТИ 10.89.99.000- 081-17021101-2023); 

- разработаны технические условия на концентрат каротиноидов в 

масле (ТУ 10.89.19.290 - 079 -17021101-2023); 

- разработана технология и технологическая инструкция по получе-

нию ликопина и концентрата бета-каротина в масле (ТИ 10.89.99.000- 082-

17021101-2023).  

Практическая значимость по четвертому направлению: 

- разработаны эффективные технологические режимы и технологи-

ческая инструкция производства овощей сушёных для первых блюд «Борщ 

Кубанский» (ТИ 10.39.13-076-17021101-2023); 

- разработаны эффективные технологические режимы и технологи-

ческая инструкция производства пастилы «Смоква виноградная»  

(ТИ 10.82.23-078-17021101-2023); 

- разработаны эффективные технологические режимы и технологи-

ческая инструкция производства овощных чипсов «Кабачок» (ТИ 10.39.13 

-085-17021101-2023).  

Научно-исследовательская работа проводилась в соответствии с 

Программой фундаментальных научных исследований в Российской Феде-

рации на долгосрочный период (2021-2030 годы) по направлению: 

4.4.1 Хранение и переработка сельскохозяйственной продукции, разделу: 

4.4.1.1 Развитие принципов направленной трансформации продоволь-
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ственного сырья для обеспечения устойчивого развития технологических 

алгоритмов пищевых систем на основе интегральных процессовых и мето-

дологических решений и соответствует приоритетному направлению 

Стратегии научно-технологического развития Российской Федерации - 

«Переход к высокопродуктивному и экологически чистому агро- и аквахо-

зяйству, разработка и внедрение систем рационального применения 

средств химической и биологической защиты сельскохозяйственных рас-

тений и животных, хранение и эффективная переработка сельскохозяй-

ственной продукции, создание безопасных и качественных, в том числе 

функциональных, продуктов питания». 

Научно-исследовательская работа проводилась также в рамках дого-

воров о НТС с ФГБНУ «Федеральный научный центр «ВНИИМК  

им. В.С. Пустовойта», ФГБОУ ВО «Кубанский государственный техноло-

гический университет», ФГБОУ ВО «Майкопский  государственный тех-

нологический университет», РУП «Научно-практический центр Нацио-

нальной академии наук Беларуси по продовольствию» и ФГБОУ ВО «Ку-

банский государственный аграрный университет имени И.Т. Трубилина». 

Результаты научных исследований опубликованы в 35 научных ста-

тьях, в том числе в журналах, входящих в ядро РИНЦ (RSCI), – 11 статей, 

в журналах, входящих в перечень ВАК при Минобрнауки РФ, – 9 статей, в 

журналах, индексируемых в международных информационно-

аналитических системах цитирования Scopus, – 3 статьи, в материалах и 

сборниках научно-практических конференций – 12 статей. Изданы 1 мето-

дические рекомендации. Комплексный балл публикационной результатив-

ности: план – 9,6, факт – 14,4.   

По результатам выполненных научных исследований получено: 6 па-

тентов РФ на изобретения и 2 свидетельства на программы для ЭВМ,  

а также в ФИПС подано 6 заявок на предполагаемые изобретения. 
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