
Образец подзаголовка

16.3.16

РАЗРАБОТКА И ВНЕДРЕНИЕ 
ИННОВАЦИОННЫХ ТЕХНОЛОГИЙ 
ДЛЯ ГЛУБОКОЙ ПЕРЕРАБОТКИ 
СЕМЯН МАСЛИЧНЫХ КУЛЬТУР  



Образец подзаголовка

16.3.16

СОДЕРЖАНИЕ ОСНОВНЫХ МОНОНЕНАСЫЩЕННЫХ 
И ПОЛИНЕНАСЫЩЕННЫХ  ЖИРНЫХ КИСЛОТ В РАСТИТЕЛЬНЫХ МАСЛАХ 

1. СОСТОЯНИЕ ПРОБЛЕМЫ, СТРАТЕГИЧЕСКИЕ 
ЦЕЛИ, ЗАДАЧИ 

И МЕТОДЫ ЕЕ РЕШЕНИЯ



Образец подзаголовка

16.3.16

ГИСТОГРАММА АМИНОКИСЛОТНОГО СОСТАВА 
ЛЬНЯНОГО БЕЛКА 



Образец подзаголовка

16.3.16

СОДЕРЖАНИЕ ПРЕДШЕСТВЕННИКОВ ЛИГНАНОВ 
В РАСТИТЕЛЬНЫХ  ПРОДУКТАХ 



Образец подзаголовка

16.3.16

2. РАЗРАБОТКА ЭФФЕКТИВНОЙ ТЕХНОЛОГИИ 
МИКРОНИЗАЦИИ СЕМЯН ЛЬНА И ЛЬНЯНОЙ 

МУКИ

ВЛИЯНИЕ ИСХОДНОЙ ВЛАЖНОСТИ СЕМЯН ЛЬНА НА АКТИВНОСТЬ  ЛИПАЗЫ  И 
ЛИПОКСИГЕНАЗЫ  ПОСЛЕ ИК-ОБРАБОТКИ 



Образец подзаголовка

16.3.16

ВЛИЯНИЕ СПОСОБА ОБРАБОТКИ НА ПЕРЕКИСНОЕ ЧИСЛО СЕМЯН ЛЬНА 



Образец подзаголовка

16.3.16

ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ СЕМЯН ЛЬНА  ПОСЛЕ                             
ИК-ОБРАБОТКИ 

Примечание: ИК 4-8 – образцы с различной степенью увлажнения после пропаривания;
*- образец подвергали ИК-облучению без предварительного пропаривания;
** - образец после пропаривания сушили в микроволновой печи;
*** - образец подвергали только пропариванию без ИК-облучения



Образец подзаголовка

16.3.16

ХАРАКТЕРИСТИКА ИСХОДНЫХ И МИКРОНИЗИРОВАННЫХ СЕМЯН ЛЬНА     
И ЛЬНЯНОЙ МУКИ



Образец подзаголовка

16.3.16

СООТНОШЕНИЕ БЕЛКОВЫХ ФРАКЦИЙ В ИСХОДНЫХ И 
МИКРОНИЗИРОВАННЫХ СЕМЕНАХ ЛЬНА 



Образец подзаголовка

16.3.16

СООТНОШЕНИЕ БЕЛКОВЫХ ФРАКЦИЙ В ИСХОДНОЙ                                               
И МИКРОНИЗИРОВАННОЙ ЛЬНЯНОЙ МУКЕ 
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Образец подзаголовка

16.3.16

ИЗМЕНЕНИЕ СОДЕРЖАНИЯ БЕЛКОВЫХ ФРАКЦИЙ В СЕМЕНАХ ЛЬНА ПОД ДЕЙСТВИЕМ 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ОПЕРАЦИЙ: ПРЕССОВАНИЯ И МИКРОНИЗАЦИИ 
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нераств. остаток 
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глобулины 

альбумины 

Изменение содержания белковых фракций по сравнению 
с контролем 

семена льна микронизированные семена льна после прессования 



Образец подзаголовка

16.3.16

3. РАЗРАБОТКА ЭФФЕКТИВНЫХ ТЕХНОЛОГИЙ  
ПРОИЗВОДСТВА  БЕЛКОВЫХ ПРОДУКТОВ ИЗ 

СЕМЯН ЛЬНА И ЛЬНЯНОГО ЖМЫХА 
ВЛИЯНИЕ ИОННОЙ СИЛЫ ЭКСТРАГЕНТА НА ЭФФЕКТИВНОСТЬ ВЫДЕЛЕНИЯ 

БЕЛКА ИЗ ЛЬНЯНОГО ЖМЫХА 



Образец подзаголовка

16.3.16

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ СХЕМА ПОЛУЧЕНИЯ 
БЕЛКОВОГО КОНЦЕНТРАТА ИЗ ЛЬНЯНОГО 

ЖМЫХА 



Образец подзаголовка

16.3.16

ЕДИНАЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ СХЕМА ПОЛУЧЕНИЯ 
БЕЛКОВОЙ ПРОДУКЦИИ ИЗ СЕМЯН ЛЬНА 



Образец подзаголовка

16.3.16

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ СХЕМА ЕДИНОГО ПРОИЗВОДСТВА  ПИЩЕВОГО БЕЛКА 
И СОЛОМОБЕЛКОВОГО КОРМА 

______ - сопряженный производственный цикл двух предприятий
…......... -утилизация вторичных отходов при несопряженной работе белкового и кормового производств



Образец подзаголовка

16.3.16

4. СОЗДАНИЕ ТЕХНОЛОГИЙ ВЫДЕЛЕНИЯ 
БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫХ ВЕЩЕСТВ ИЗ СЕМЯН 

ЛЬНА



Образец подзаголовка

16.3.16

5. РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ПИЩЕВЫХ 
ПРОДУКТОВ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ 

С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ СЕМЯН ЛЬНА И ПРОДУКТОВ 
ИХ ПЕРЕРАБОТКИ ВЛИЯНИЕ ЛЬНЯНОЙ МУКИ НА СВОЙСТВА КЛЕЙКОВИНЫ ТЕСТА 



Образец подзаголовка

16.3.16

ИЗМЕНЕНИЕ ВЯЗКОСТИ ТЕСТА С  СОДЕРЖАНИЕМ ЛЬНЯНОЙ МУКИ 3, 6, 9%  В 
ПРОЦЕССЕ ДЕФОРМАЦИИ 

а) тесто с необезжиренной льняной 
мукой 

б) тесто с полуобезжиренной льняной 
мукой 

в) тесто с обезжиренной льняной 
мукой 



Образец подзаголовка

16.3.16

ВЛИЯНИЕ ЛЬНЯНОЙ МУКИ НА ПОКАЗАТЕЛЬ 
КОЭФФИЦИЕНТА КОНСИСТЕНЦИИ

	



Образец подзаголовка

16.3.16

ВЛИЯНИЕ ЛЬНЯНОЙ МУКИ НА КАЧЕСТВО 
ПШЕНИЧНОГО ХЛЕБА



Образец подзаголовка

16.3.16

МИКРОСТРУКТУРА ПШЕНИЧНОГО МЯКИША ХЛЕБА С ДОБАВЛЕНИЕМ 
ЛЬНЯНОЙ МУКИ 

	 	

	 	

а) пшеничная мука Iс

в) полуобезжиренная           
льняная мука

б) необезжиренная 
льняная мука 

г) обезжиренная           
льняная мука



Образец подзаголовка

16.3.16

МИКРОСТРУКТУРА МЯКИША ХЛЕБА ИЗ 
ПШЕНИЧНОЙ МУКИ 

а) увеличение в 1000 раз                           б) увеличение в 2000 раз 

	 	



Образец подзаголовка

16.3.16

МИКРОСТРУКТУРА МЯКИША ПШЕНИЧНОГО 
ХЛЕБА 

С ДОБАВЛЕНИЕМ НЕОБЕЗЖИРЕННОЙ ЛЬНЯНОЙ 
МУКИ 

а) увеличение в 1000 раз                           б) увеличение в 2000 раз 

	 	



Образец подзаголовка

16.3.16

МИКРОСТРУКТУРА МЯКИША ПШЕНИЧНОГО 
ХЛЕБА 

С ДОБАВЛЕНИЕМ ПОЛУОБЕЗЖИРЕННОЙ 
ЛЬНЯНОЙ МУКИ 

а) увеличение в 1000 раз                           б) увеличение в 2000 раз 

	 	



Образец подзаголовка

16.3.16

МИКРОСТРУКТУРА МЯКИША ПШЕНИЧНОГО 
ХЛЕБА 

С ДОБАВЛЕНИЕМ ОБЕЗЖИРЕННОЙ ЛЬНЯНОЙ 
МУКИ 

а) увеличение в 1000 раз                           б) увеличение в 2000 раз 

		



Образец подзаголовка

16.3.16

ВЛИЯНИЕ ЛЬНЯНОЙ МУКИ НА СОДЕРЖАНИЕ 
БЕЛКА 

В ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЯХ 

1 – необезжиренная льняная мука; 
2 – полуобезжиренная льняная мука;
3 – обезжиренная льняная мука.



Образец подзаголовка

16.3.16

ВЛИЯНИЕ ЛЬНЯНОЙ МУКИ НА СОДЕРЖАНИЕ 
ПНЖК  

В ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЯХ 

1 – необезжиренная льняная мука; 
2 – полуобезжиренная льняная мука;
3 – обезжиренная льняная мука.



Образец подзаголовка

16.3.16

ПРОФИЛОГРАММА ВКУСА СЫРОГО ЛЬНЯНОГО 
СЕМЕНИ 

А – крахмалистый вкус;  Б – пресный; В – пряный; Г – сладкий;    
Д – горький; Е – лекарственный; Ж – жирный вкус.



Образец подзаголовка

16.3.16

ПРОФИЛОГРАММА ВКУСА ОБЖАРЕННОГО 
ЛЬНЯНОГО СЕМЕНИ 

А – крахмалистый вкус;  Б – пресный; В – пряный; Г – сладкий;    Д –
горький; Е – лекарственный; Ж – жирный вкус, З – ореховый вкус.



Образец подзаголовка

16.3.16

ПРОФИЛОГРАММА ВКУСА ЛЬНЯНОГО СЕМЕНИ 
ПОСЛЕ ПАРОВОЗДУШНОЙ ОБРАБОТКИ 

а) при паровоздушной обработке в течение 10 минут; 
б) при паровоздушной обработке в течение 30 минут, 
где, А – крахмалистый вкус;  Б – пресный; В – пряный; Г – сладкий;    
Д – горький; Е – лекарственный; Ж – жирный вкус, З – ореховый вкус.



Образец подзаголовка

16.3.16

РЕЦЕПТУРА ОПЫТНЫХ ОБРАЗЦОВ КОЗИНАК ИЗ 
СЕМЯН ЛЬНА 



Образец подзаголовка

16.3.16

ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИЕ И ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЕ 
ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА ПОЛУФАБРИКАТОВ И 

КОЗИНАК 



Образец подзаголовка

16.3.16

РЕЦЕПТУРА  ТРАДИЦИОННЫХ КОЗИНАК ИЗ 
СЕМЯН ЛЬНА 



Образец подзаголовка

16.3.16

РЕЦЕПТУРА СОУСОВ МАЙОНЕЗНОГО ТИПА С ЛЬНЯНОЙ МУКОЙ, 
г на 1000 г продукта



Образец подзаголовка

16.3.16

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ СХЕМА ПОЛУЧЕНИЯ СОУСОВ 
МАЙОНЕЗНОГО ТИПА С ЛЬНЯНОЙ МУКОЙ



Образец подзаголовка

16.3.16

ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЕ И ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ 
РАЗРАБОТАННЫХ СОУСОВ ЛЬНЯНЫХ «БУДЬ ЗДОРОВ» 



Образец подзаголовка

16.3.16

ПРОФИЛОГРАММА СОУСА «БУДЬ ЗДОРОВ» 
ОСНОВНОГО



Образец подзаголовка

16.3.16

ПРОФИЛОГРАММА СОУСА «БУДЬ ЗДОРОВ» 
ОРЕХОВОГО



Образец подзаголовка

16.3.16

ПРОФИЛОГРАММА СОУСА «БУДЬ ЗДОРОВ» 
ОСТРОГО 



Образец подзаголовка

16.3.16

РЕЦЕПТУРА ЭКСТРУЗИОННЫХ ПРОДУКТОВ С ЛЬНЯНЫМ СЕМЕНЕМ 

РЕЦЕПТУРА ЭКСТРУЗИОННЫХ ПРОДУКТОВ С ЛЬНЯНОЙ МУКОЙ 



Образец подзаголовка

16.3.16

ТЕХНОЛОГИЧЕКАЯ СХЕМА ПОЛУЧЕНИЯ 
ЭКСТРУЗИОННЫХ ПРОДУКТОВ



Образец подзаголовка

16.3.16

ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ, ПИЩЕВАЯ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ 
ЭКСТРУЗИОННЫХ ПРОДУКТОВ С ЛЬНЯНОЙ МУКОЙ 



Образец подзаголовка

16.3.16

ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ, ПИЩЕВАЯ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ 
ЭКСТРУЗИОННЫХ ПРОДУКТОВ С СЕМЕНЕМ ЛЬНА 



Образец подзаголовка

16.3.16

РАЗРАБОТКА И ВНЕДРЕНИЕ ИННОВАЦИОННЫХ 
ТЕХНОЛОГИЙ ДЛЯ ГЛУБОКОЙ ПЕРЕРАБОТКИ 
СЕМЯН МАСЛИЧНЫХ КУЛЬТУР 

СПАСИБО ЗА ВНИМАНИЕ!


