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факторов, таких как загрязнение воды и травмы. Токоферол защищает поврежденные клетки и 
ткани, а также способствует росту новых, стимулирует процессы регенерации тканей. 

Функциональные добавки – это различные компоненты, добавляемые в продукт для повыше-
ния его эффективности или придания ему дополнительных свойств. Это могут быть активные ин-
гредиенты, такие как противовоспалительные компоненты, увлажнители и стимуляторы кровооб-
ращения, предназначенные для более эффективного ухода за ранами [3, с.13]. 

Противовоспалительные средства: добавление компонентов с противовоспалительным дей-
ствием может помочь снизить воспаление вокруг раны и уменьшить дискомфорт. Например, алоэ 
вера и экстракт ромашки обладают противовоспалительными свойствами и могут использоваться 
в геле для обработки ран у рыб. 

Увлажнители: внесение увлажняющих компонентов помогает предотвратить пересушивание 
раны и способствует более быстрому заживлению. Глицерин, пропиленгликоль и гиалуроновая 
кислота являются возможными увлажнителями, которые могут использоваться в геле. 

Стимуляторы кровообращения: помогают улучшить кровообращение в области раны, что спо-
собствует транспортировке питательных веществ и кислорода к тканям, ускоряя заживление. К 
ним относятся экстракты мяты, камфоры и другие растительные компоненты. 

Выбор функциональных добавок зависит от конкретных потребностей и желаемого эффекта от 
геля, а также стоит учитывать возможные реакции на добавление тех или иных добавок. 

Этиловый спирт, глицерин, токоферол и функциональные добавки могут быть включены в 
композиции для ухода за ранами рыб для эффективного очищения, увлажнения, защиты и зажив-
ления ран и предотвращения инфекций. 

Методика использования данного геля является удобной в своей простоте. При обнаружении 
повреждённых тканей требуется нанести необходимое количество геля непосредственно на рану и 
распределить тонким слоем на пораженном участке, что позволяет обеззаразить, защитить от по-
падания вредоносных организмов (бактерий), а также облегчить процесс переноса травмы. 

Таким образом, разработка и внедрение подобных продуктов в рыбохозяйственные предприя-
тия позволит ускорить процесс обработки рыб при травматизации, снизить потери на производ-
стве, повысит качество продукции, улучшит условия содержания. В целом, внедрение гелей для 
обработки ран у рыб на рыбохозяйственных предприятиях может принести значительные выгоды 
с точки зрения здоровья рыб, качества продукции и экономической эффективности. 
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Развитие технологий в области переработки мясной продукции является важным направлением 

в современной пищевой промышленности. С учетом растущего спроса на качественные продукты 
и требований к безопасности пищевых добавок, разработка программного обеспечения для управ-
ления процессом переработки мяса становится все более актуальной. 

Научно-технический прогресс в области информационных технологий открывает новые пер-
спективы для оптимизации процессов переработки мясной продукции. Исследование основных 
параметров и переменных, которые должны быть учтены при разработке программного приложе-
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ния, представляет собой инновационный подход к повышению производительности и контроля 
качества в производстве мясных изделий. 

При разработке программного приложения в сфере переработки мясной продукции существует 
несколько важных параметров и переменных, которые должны быть учтены. Эти факторы помо-
гут разработчикам создать эффективное и надежное программное решение, способное оптимизи-
ровать и автоматизировать процессы в области переработки мяса. 

Первым значимым параметром является вид мясного сырья, с которым придется работать. Раз-
личные виды мяса требуют разных подходов к переработке, поэтому приложение должно быть 
способно принимать во внимание особенности обрабатываемого мяса. Например, для свинины 
могут применяться более разнообразные методы приготовления и хранения, чем для говядины. 
Поэтому программное приложение должно быть настроено соответствующим образом на кон-
кретный вид сырья.  

Вторым параметром, который следует учесть, является процесс переработки мяса. В зависимо-
сти от конкретной задачи, приложение может использоваться для фаршировки, крупного шинко-
вания, упаковки и других операций с мясом. Каждый из этих процессов требует специализирован-
ных алгоритмов и настроек, чтобы обеспечить точность и эффективность работы [1]. 

Третий параметр, который необходимо учесть, - это степень автоматизации. Некоторые про-
цессы в переработке мясной продукции могут быть автоматизированы полностью или частично. 
Например, автоматизированные системы могут выполнять операции резки, сортировки и упаковки 
мяса. Разработчики программного приложения должны принять во внимание степень автоматиза-
ции, которую требует конкретное предприятие или организация, и адаптировать свое приложение 
соответствующим образом. 

Также важным параметром является объем производства. Размер предприятия, которое будет 
использовать программное приложение, может существенно варьироваться. Некоторые организа-
ции перерабатывают только небольшое количество мясной продукции, в то время как другие за-
нимаются массовой производством. Приложение должно быть способно масштабироваться и 
адаптироваться к различным объемам производства, чтобы обеспечить эффективность и гибкость 
работы [2]. 

Обязательно необходимо учесть актуальную переменную - санитарные требования и стандарты 
в переработке мясной продукции. В разных странах и регионах существуют различные этнические 
особенности, правила и нормативы, которым должно соответствовать программное обеспечение, 
используемое в переработке мяса. Разработчики приложения должны учитывать эти требования и 
дать возможность настраивать свое решение в соответствии с местными стандартами, предпочте-
ниями [2]. 

Наконец, важно учесть ресурсосбережение, импортозамещение и экологическую сторону пере-
работки мясной продукции. Разработка программного приложения должна включать в себя опти-
мизацию расходов энергии и сырья, а также минимизацию отходов. Технические решения должны 
быть спроектированы таким образом, чтобы максимально использовать ресурсы и снизить отрица-
тельное воздействие на окружающую среду [2]. 

Все эти параметры и переменные являются ключевыми при разработке программного прило-
жения в переработке мясной продукции. Учет этих факторов поможет создать эффективное и ин-
новационное программное решение, способное улучшить процессы переработки мяса и повысить 
конкурентоспособность предприятия в этой области. 

В ходе исследования была выявлена значимость анализа таких технологических факторов, как 
температурные режимы, время обработки, концентрации компонентов и другие ключевые пара-
метры, оказывающие влияние на процесс переработки мясной продукции. 

Данные исследования могут быть важным ресурсом для специалистов и исследователей, зани-
мающихся разработкой программных приложений в области переработки мясной продукции, и 
способствовать оптимизации процессов производства в этой отрасли.  
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Введение. Одним из перспективных направлений повышения качества продовольственного 

сырья является производство продуктов питания, обогащенных йодом. Научный подход к разра-
ботке ингредиентного состава таких продуктов и совершенствование технологии предварительной 
подготовки сырья не только позволят повысить биологическую ценность, регулировать физико-
химические и структурно-механические свойства, но и помогут обеспечить экономическую до-
ступность пищевой продукции для всех категорий населения. 

Источником восполнения дефицита йода в рационе питания человека может служить бурая во-
доросль – ламинария (Laminaria), в состав которой входят и другие биологически активные веще-
ства, оказывающие физиологическое воздействие на организм. При технологической переработке 
на содержание йода в ламинарии влияют температура, продолжительность теплового воздействия, 
рН среды и др. 

У ламинариевых, как и у многих других растительных организмов, основной компонент хими-
ческого состава – полисахариды – низкомолекулярные, являющиеся первичными продуктами фо-
тосинтеза, и высокомолекулярные, вторичные, участвующие, в образовании клеточных стенок. 
Функцию матрикса в оболочках клеток бурых водорослей выполняют альгиновые кислоты и их 
соли. Этими соединениями у них заполняется все межклеточное пространство. 

Указанные полисахариды интересны тем, что способны к поглощению больших объемов воды 
и образованию стойких безвкусных коллоидных растворов, имеющих нейтральную реакцию и вы-
сокую вязкость. Благодаря этому свойству альгиновые кислоты и их соли находят широкое при-
менение в разных отраслях народного хозяйства [1, с. 1-2].  

Целью данной работы являлось обоснование выбора способа подготовки ламинарии сушеной 
для производства пищевой продукции. 

Объект исследования: ламинария сушеная. 
Предмет исследования: технологические и органолептические свойства водоросли ро-

да Laminaria.  
Результаты и их обсуждение. В ходе проведения исследований измеряли степень набухания 

ламинарии сушеной при разной степени измельчения, определяли коэффициенты увеличение мас-
сы и набухаемости продукта. 

Степень набухания – это количественная мера, которая может быть выражена либо в объеме, 
либо в массе поглощенной воды. Степень набухания ламинарии сушеной в воде определяли по 
стандартной методике. 

Заранее произвели подготовку ламинарии.  
Водоросли имели вид высушенных нитей, с длиной 15 см (образец №1), рубленых – длиной 2 

см (образец №2), измельченных до состояния крупинок (образец №3) (рисунок 1). 




