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Рис. 2. Диаграмма потоков модели с транзитным складом 
 

С помощью полученных моделей проведена оценка товарного запаса АС для ЛС, 

которые определяются АТС классификацией как группа R05C - отхаркивающие средства, за 

исключением комбинированных препаратов, содержащих противокашлевые средства. 

Данная группа имеют ярко выраженный характер сезонности с временными колебаниями 

продаж. В указанную группу вошло 104 препарата.  

Рассчитанные величины коэффициентов рентабельности логистики как критерий 

эффективности для АС с 10 торговыми точками ниже для схемы поставок товара с 

транзитным складом. Полученные данные объясняют преимущественную схему поставок 

товара в крупных розничных сетях Украины. 
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Исследования в области медицины и смежных предметных областях указывают на тот 

факт, что многие патологические состояния в человеческом организме, которые вызывают 

развитие многих болезней, обусловлены, прежде всего, антиоксидантным стрессом. Причи-

на, лежащая в основе этого негативного явления, заключается в повышенном содержании в 

организме человека свободных кислородных радикалов, вредное воздействие которых мож-

но уменьшить за счет регулярного употребления функциональных пищевых продуктов, соз-

данных с добавлением натуральных растительных добавок вместо синтетических. Именно 

растительные объекты считаются перспективными источниками антиоксидантов, важных 
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составляющих здорового питания благодаря их способности блокировать вредное действие 

на организм человека свободных радикалов. К основным природным антиоксидантам отно-

сят полифенольные соединения, биофлавоноиды, ароматические гидрооксикислоты, витами-

ны С и Е, каротиноиды и др. Наиболее важными среди них считаются биофлавоноиды - био-

логически активные вещества с ярко выраженными антиканцерогенными, антисклеротиче-

скими, противовоспалительными и антиаллергическими свойствами. Особенно богаты ими 

овощи, ягоды и фрукты.  

В последнее время увеличилось количество исследований, посвященных разработке 

технологий криодобавок (криопаст и криопорошкив) из растительного сырья и их использо-

ванию в технологиях мармеладно-пастильных изделий [1]. Прогресс криогенных технологий 

обработки растительного сырья позволил получать высококачественные мелкодисперсные 

растительные добавки длительного хранения. Введение таких криодобавок позволяет полу-

чить функциональные пищевые продукты с высоким антиоксидантным потенциалом, а так-

же повышенной биологической и пищевой ценностью.  

В рамках таких исследований [2] были усовершенствованы технологии мармелада 

желейно-фруктового с использованием криодобавок, разработаны рецептуры на новые виды 

мармелада желейно-фруктового с криопастами из айвы, яблок, моркови, тыквы, винограда и 

криопорошками из винограда, облепихи, шиповника. Исследование химического состава 

этих изделий свидетельствует о наличии в них значительного количества биологически ак-

тивных веществ.  

По нашему мнению, развитие этого инновационного направления в пищевых техно-

логиях невозможно без целенаправленного накопления информации о содержании антиок-

сидантов в криодобавках и пищевых продуктах и трансформацию ее в соответствующие ба-

зы данных. Такая информация может быть получена  различными физико-химическими ме-

тодами на уровне определения концентрации отдельных антиоксидантных компонентов (на-

пример, витамина Е, аскорбиновой кислоты и т.д.) или в виде интегральных характеристик. 

При оценке антиоксидантных свойств по суммарному (интегральному) показателю аналити-

ческий сигнал в идеале должен быть обусловлен наличием однотипных веществам, родст-

венных в структурном или функциональном отношении. Для обеспечения этого, целесооб-

разно выбрать условия анализа, при которых степень взаимодействия этих веществ с индика-

торной системой примерно одинакова, а определяемый количественный параметр общей ан-

тиоксидантной емкости (АОЕ) рационально выразить в пересчете на какое-нибудь вещество, 

условно принятое за стандарт, т.е. использовать метод условных концентраций. При этом, 

величина общей АОЕ, которая соответствует общему антиоксидантному потенциалу всех 

компонентов в их взаимодействии, часто оказывается более информативной характеристи-

кой, чем информация о концентрации отдельного компонента. С этой точки зрения, особую 

роль играют исследования по изучению взаимосвязи интегральных показателей состава, ха-

рактеризующих суммарную антиоксидантную активность пищевых продуктов в зависимости 

от внесенных натуральных добавок растительного происхождения.  

Ранее [3] было исследованы антиоксидантные свойства мармелада желейно-

фруктового (МЖФ) (13 образцов), обусловленные водорастворимыми антиоксидантами та-

кими как аскорбиновая кислота, полифенолы и др., методом гальваностатического кулоно-

метрического титрования с электрогенерированным бромом. Исследованные образцы МЖФ 

были изготовлены с добавлением натуральных растительных криодобавок в виде криопаст 

из яблок, айвы, винограда, тыквы, моркови и криопорошков из винограда, шиповника и об-

лепихи (10 образцов). Полученные в абсолютных значениях величины АОЕ образцов были 

пересчитаны в величины с использованием условной шкалы концентраций. В качестве рефе-

рентного вещества использовали аскорбиновую кислоту, данные для которой были получены 

в [4].  

Настоящая работа продолжает начатые исследования и посвящена классификации ис-

следованных объектов по величине АОЕ. В качестве инструмента исследования данного во-
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проса был использован иерархический кластерный анализ. Расчеты проводили с применени-

ем методов ближайшего соседа и Варда с помощью статистического программного продукта 

IBM SSPS. Пример скриншота дендрограммы приведен на рис. 1. Для принятия решения о 

количестве уникальных кластеров использовали данные метода главных компонент (principal 

component analysis, PCA). В рамках последнего проводили вычисление собственных векторов 

и собственных значений ковариационной матрицы исходных данных. 

 

 
а                                                           б 

Рис1. Дендрограмма кластерного анализа образцов по методу ближайшего соседа для об-

разцов:  а) криопасты и криопорошки, б) МЖФ с различными растительными добавками 

 

Полученные в результате анализа результаты для растительных криодобавок позво-

лили выделить три кластера с точки зрения антиоксидантного потенциала: 

1) все исследованные криопасты и криопорошки из винограда и черноплодной ряби-

ны, содержащие несколько классов антиоксидантов, но в недостаточном количестве (7 обра-

зцов);   

2) криопорошок из суданской розы, содержащий значительное количество антоциа-

нов; 

3) криопорошки из облепихи и шиповника, для которых химический анализ показы-

вает значительное содержание аскорбиновой кислоты. 

Аналогичный анализ результатов для 13 образцов мармелада (включая образец без 

добавки) позволил с большой вероятностью говорить о следующих кластерах: 

1) мармелад без добавок и с добавками криопаст из тыквы и моркови; 

2) мармелад с добавлением криопаст из айвы, яблок и смеси криопаст из айвы и тык-

вы; 

3) мармелад с добавлением криопаст из винограда и смеси криопаст из яблок и мор-

кови; 

4) мармелад с добавлением криопаст из моркови, тыквы, яблок, айвы и винограда в 

смеси с криопорошками из винограда, шиповника и облепихи (5 образцов). 

Такие результаты для мармеладов полностью закономерны, исходя из полученных 

данных по АОЕ для растительных криодобавок. Высокие значения АОЕ криопорошков обу-

словливают значительные величины АОЕ для мармеладов с их добавлением, даже при небо-

льших значениях содержания криопорошков в общей массе продукта на уровне 1,5%. 



Поиск биологически активных соединений с целью расширения ассортимента конку-

рентоспособных лекарственных средств 
________________________________________________________________________________________________ 

 

Вестник ПГФА, №18, 2016   ПГФА, 23 ноября 2016 75 

В общем, анализ и обобщение полученных экспериментальных данных свидетельст-

вует о целесообразности использования растительных добавок в технологии мармелада с це-

лью получения функциональных продуктов питания, обладающих антиоксидантными свойс-

твами. 
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ПОЛИСАХАРИДОВ ДРЕВЕСНОЙ ЗЕЛЕНИ И ШИШЕК ЕЛИ ОБЫКНОВЕННОЙ 

ФГБОУ ВО ПГФА Минздрава России, Пермь, Россия 
 

В настоящее время, всё чаще растительные полисахариды рассматриваются как дей-

ствующие вещества для создания лекарственных препаратов и биологически активных доба-

вок.  

Нами ранее проведён анализ качественного и количественного состава полисахаридов 

в древесной зелени и шишках ели обыкновенной. Наибольший выход водорастворимого по-
лисахаридного комплекса характерен для шишек ели обыкновенной. Петиновых веществ из-

влекается больше из ветвей [3].Данные хроматографического анализа гидролизатов водорас-

творимого полисахаридного комплекса древесной зелени и шишек ели обыкновенной, с по-

мощью восходящей хроматографии на бумаге и тонкослойной хроматографии показали  на-

личие арабинозы и галактозы[4] . 

Установлено, что содержание полисахаридов в древесной зелени максимально в лет-

ний период, уменьшение содержания происходит к осени,  и начинает возрастать к весне [4]. 

Физико-химические свойства веществ могут в значительной степени влиять на перспективы 

его применения в качестве действующего или вспомогательного вещества. Поэтому, пред-

ставляло интерес исследование органолептических и физико-химических свойств полисаха-

ридов древесной зелени и шишек ели обыкновенной. 

Объектами исследования служили образцы древесной зелени, собранные в Ильинском 

районе Пермского края. 

Полисахаридные фракции из древесной зелени и шишек ели обыкновенной выделяли 

по методике Н.К. Кочеткова [6], адаптированной нами для ели обыкновенной.  

Навеску воздушно-сухого сырья измельчали до размера частиц диаметром 5 мм. Для 

удаления пигментов, смоляных кислот, фенольных соединений, навеску сырья около 100 г 

предварительно экстрагировали хлороформом в аппарате Сокслета  до появления чистого 

растворителя.  

Далее из сырья экстрагировали водорастворимый полисахаридный комплекс горячей 

водой в соотношении 1:10 при температуре 80 °С в течение часа. Экстракцию повторяли 2 


	Страницы из Вестник №18, 2016.pdf
	Страницы из Вестник №18, 2016-3.pdf

