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В статье дискутируется необходимость гармонизации нутрициологических и гигиенических норм на 
пищевые продукты. Обоснована необходимость расширения номенклатуры отдельных витаминов и мине-
ральных веществ (биоэлементов) при нормировании физиологической потребности человека в  пищевых 
веществах относительно адекватного уровня их потребления. Предусмотрена необходимость установления 
требований на содержание регионально значимых микронутриентов и восполнения их дефицита путем обо-
гащения кисломолочных продуктов. Обоснованы требования к  растительным добавкам, рекомендуемым 
в качестве источников дефицитных биоэлементов и витаминов. Насыщение кисломолочных продуктов ком-
плексом органических соединений дефицитных микронутриентов предложено рассматривать как техноло-
гическое средство по снижению биогеохимических последствий биоэлементозов у населения Оренбургской 
области. Фактическое содержание селена, йода и лития в экспериментальных образцах обогащенных тво-
рога, ряженки и йогурта, полученное в сертифицированных испытательных лабораториях, свидетельствует 
о значительном повышении уровня содержания перечисленных биоэлементов в базовых продуктах. Обо-
гащение аскорбатом лития в составе биологически активной добавки (БАД) «Нормотим» позволило обеспе-
чить запас лития относительно АУП для всех обогащенных кисломолочных продуктов. 
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Нерациональное питание согласно кон-
цепции Всемирной организации здраво-
охранения [15] принято как фактор риска, 
связанный с  поведением человека и  угро-
жающий здоровью населения. Поэтому все 
больше ученых-нутрициологов признают, 
что питание должно быть функциональ-
ным. При этом полноценное сбалансиро-
ванное питание нутрициологи и диетологи 
рассматривают как один из главных факто-
ров здорового образа жизни. 

Следует подчеркнуть, что пищевые 
продукты и напитки, наряду с удовлетво-
рением потребности человека в  энергии 

и  макронутриентах, должны способство-
вать восполнению дефицита микронутри-
ентов: микро- и макроэлементов (биоэле-
ментов) и  витаминов, имеющих особое 
значение для населения, проживающего 
в  эндемичных регионах. Именно для та-
ких, эндемичных территорий производ-
ство и  потребление функциональных 
продуктов, в  частности обогащенных де-
фицитными микронутриентами, приобре-
тает особое значение. 

Известно (И.В. Кравенко, 2006; В.А. Ко-
нюхов, 2007), что Оренбургская область 
представляет собой зону, эндемичную по 
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дефициту йода, селена, фтора и, предполо-
жительно, лития. Многочисленными иссле-
дованиями установлено, что вся территория 
Оренбургской области является йоддефи-
цитной провинцией. Кроме этого по содер-
жанию витаминов в продуктах питания для 
Оренбургской области характерен дефицит 
в витаминах группы В, а также витаминах 
А, Д, Е, С. В связи с  этим разработка ре-
цептур и технологий, а также производство 
обогащенных кисломолочных продуктов, 
способных восполнить дефицит биоэле-
ментов и витаминов у населения Оренбург-
ского региона, имеет как теоретическое, так 
и практическое (социальное) значение.

Цель и  задачи исследования  – оце-
нить существующие нормативно-зако-
нодательные требования к  потребностям 
населения в регионально значимых микро-
нутриентах, обосновать выбор источников 
микронутриентов. Оценить фактическое со-
держание биоэлементов и витаминов в экс-
периментальных образцах обогащённых 
кисломолочных продуктов и  возможность 
удовлетворения адекватных суточных по-
требностей в этих микронутриентах. 

Материалы и методы исследования 
Для анализа и  постановки проблемы использо-

ван системный подход, методы систематизации экс-
периментальных и  теоретических данных, методы 
направленного и  систематизированного поиска ин-
формации, а также методы проблемно-тематического 
анализа. Для экспериментального определения со-
держания селена, йода и лития использованы методы 
МС-ИСП; массовые концентрации фтора определя-
ли методом ИХ, жирорастворимых витаминов А, Е 
и D3 – методом ВЭЖХ. 

Результаты исследования  
и их обсуждение

Несмотря на очевидную актуальность 
и  социальную значимость необходимости 
восполнения дефицита микронутриен-
тов и  создания сбалансированных регио-
нально значимых обогащенных продук-
тов эта проблема в Оренбургской области 
до сих пор не решена. В настоящее время 
на региональном рынке продуктов отсут-
ствуют биологически полноценные обо-
гащённые кисломолочные продукты. Раз-
работка рецептур и  технических условий, 
регламентирующих состав и  требования 
к  биологической ценности, затрудняется 
отсутствием стандартизованных норм, ре-
гламентированных на национальном (госу-
дарственном) уровне. При анализе суще-
ствующего нормативно-законодательного 
и  технологического уровня, характерного 
для разработки и  производства кисломо-
лочных продуктов, выявлены отдельные 
аспекты неопределенности информации. 

Анализ показал, что присутствует нор-
мативно-законодательная неопределен-
ность, связанная с  нечеткостью требова-
ний к определению «обогащенная пищевая 
продукция»: в ТР ТС 021/2011 [9] это поня-
тие трактуется широко: «пищевая продук-
ция, в которую добавлены одно или более 
пищевых и  (или) биологически активных 
веществ и  (или) пробиотических микро-
организмов, не присутствующих в  ней 
изначально, либо присутствующие в  не-
достаточном количестве или утерянные 
в  процессе производства (изготовления). 
При этом гарантированное изготовителем 
содержание каждого пищевого или био-
логически активного вещества, использо-
ванного для обогащения, должно быть 
доведено до уровня, соответствующего 
критериям для пищевой продукции  – ис-
точника пищевого вещества или других от-
личительных признаков пищевой продук-
ции, а максимальный уровень содержания 
пищевых и  (или) биологически активных 
веществ в такой продукции не должен пре-
вышать верхний безопасный уровень по-
требления таких веществ при поступлении 
из всех возможных источников» (при нали-
чии таких уровней)» [9].

Из определения следует, что идентифи-
кация принадлежности продукта к катего-
рии «обогащенный» может представлять 
трудности. Согласно нутрициологическим 
нормам обогащенным следует считать 
продукт, содержание обогащающих ком-
понентов (микронутриентов) в  котором 
должно быть не менее 30–50 % средней 
суточной потребности. За этот уровень 
принят адекватный уровень потребления 
(АУП). При этом содержание микрону-
триентов (микро- и  макроэлементов, ви-
таминов) должно быть рассчитано с  уче-
том их содержания в  базовом продукте, 
а  эффективность обогащенных продуктов 
должна быть подтверждена апробацией 
на соответствующих группах потребите-
лей. Применительно к  кисломолочным 
продуктам, обогащенным растительными 
БАД и  витаминами, это базовые продук-
ты, в  которые добавлены одно или более 
пищевых и  (или) биологически активных 
веществ, присутствующих в  недостаточ-
ном количестве или утерянных в  процес-
се производства (изготовления); при этом 
гарантированное изготовителем содержа-
ние каждого пищевого или биологически 
активного вещества, использованного для 
обогащения, доведено до АУП микро-, ма-
кроэлементов и  витаминов, а  максималь-
ный уровень содержания этих микрону-
триентов не должен превышать их верхний 
допустимый уровень потребления (ВДУП) 
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при поступлении из всех возможных ис-
точников. Скорее всего, речь идет о нутри-
циологических требованиях, регламенти-
рованных МР 2.3.1. 1915-04 [1] и МР 2.3.1. 
2438-08 [2]. Поскольку для обогащенной 
продукции характерно высокое содержа-
ние витаминов и минеральных веществ, то 
согласно ТР ТС 022/2011 содержание этих 
микронутриентов должно составлять не 
менее 30 % средней суточной потребности 
взрослого человека в  витаминах и  мине-
ральных веществах на 100 г для твердой 
пищевой продукции или для жидкостей на 
100 мл (либо на одну порцию).

При анализе и оценке пищевой, в том 
числе биологической, ценности обога-
щенных кисломолочных продуктов мы 
ориентировались на среднесуточные 
физиологические потребности челове-
ка в  отдельных витаминах и  минераль-
ных веществах, регламентированные МР 
2.3.1.1915-04 [1] и  согласованные с  меж-
дународными нутрициологическими нор-
мами. Анализ соотношения этих норм 
(табл. 1) с другими гигиеническими нор-
мами (СанПиН 2.3.2.1078-01 [7] ТР ТС 
022/2011 [10]) и с нормами физиологиче-
ских потребностей в  энергии и  пищевых 
веществах, установленными в  МР 2.3.1. 
2432-08 [2] для различных групп населе-
ния РФ, позволил установить относитель-
ную количественную согласованность ги-
гиенических и нутрициологических норм 
по большинству показателей (различия 
составляют от 20 до 30 %).

Однако с  расширением знаний в  об-
ласти нутрициологии изменилась целевая 
установка регламентации нормы: инфор-
мация для потребителя должна быть нор-
мой потребления. Так требованиями тех-
нического регламента ТР ТС 022/2011 на 
пищевую продукцию в части ее маркиров-
ки (Приложение 2) для целей маркиров-
ки пищевой продукции регламентируется 
среднесуточная потребность в  основных 
веществах и энергии, нормируемая относи-
тельно уровня суточного потребления. Из 
табл.  1 видно, что перечень этих веществ 
ограничен: в него не включены нормы по-
требления такого важного макроэлемента, 
как фтор. Особо следует остановиться на 
нутрициологических требованиях к  ли-
тию. Еще в  начале этого столетия роль 
лития для биосистем человека как биоэле-
мента была спорной и широко дискутиро-
валась [8]. В последнее время неврологи 
и психиатры уделяют литию важное место 
среди нормотимических средств (стабили-
заторов настроения). Несмотря на это в МР 
2.3.1.2432-08 нормы физиологической по-
требности на литий не регламентированы. 

Как следствие этого в  актуальной версии 
СанПиН 2.3.2.1078-01 [7] эти нормы также 
отсутствуют.

В сложившихся условиях нормативной 
неопределенности в  регионах, подобных 
Оренбургскому, должны быть обоснованы 
региональные нормы содержания лития, 
согласованные с  нутрициологическими 
критериями. Незначительное содержание 
лития в кисломолочных продуктах (от 2 до 
6 мкг/100 г), производимых в  Оренбург-
ской области, позволяет констатировать, 
что эта группа пищевых продуктов массо-
вого потребления не может быть источни-
ками лития. При изучении справочников 
и доступной литературы мы не обнаружи-
ли сведений о содержании этого элемента 
и в других пищевых продуктах.

Несмотря на вступление РФ в  Та-
моженный союз и  все большее распро-
странение знаний в  области здорового 
питания, существовавший ранее гигиени-
ческий подход к  нормированию потреб-
ностей человека в  микронутриентах со-
хранился. Подтверждением этому служит 
обязательный перечень пищевых веществ 
для нанесения маркировки пищевой 
продукции, регламентируемый в  ТР ТС 
022/2011 [10] (см. табл. 1) и  согласован-
ный с гигиеническими нормами СанПиН 
2.3.2.1078-01 [7]. 

Можно констатировать, что подход 
к  роли микро- и  макроэлементов в  со-
ставе пищевых продуктов как к валовому 
объему минеральных веществ, а  не как 
к  ценным для организма биоэлементам, 
как отмечено автором статьи ранее в сво-
их работах [11], сохранился. При опреде-
лении концентраций селена, йода, фтора 
и др. микро- и макроэлементов в продук-
тах по-прежнему определяют ионы, а  не 
вещества, в  состав которых входят ионы 
этих элементов. И по-прежнему откры-
тым остается вопрос: «Какому веществу 
принадлежит этот ион?» О чем идет речь: 
об эссенциальном двухвалентном (орга-
ническом соединении селена, например, 
селенметионине) или о  токсичном не-
органическом (минеральном) соедине-
нии  – например, селените натрия. Более 
того, в  ТР ТС 021/2011 «О безопасности 
пищевой продукции» в  составе витами-
нов и  минеральных солей, используемых 
при производстве пищевой продукции 
для детского питания, допустимо исполь-
зовать йод в форме иодида калия, а селен 
в форме селенита и селената натрия. 

Современные достижения нутрици-
ологов и  специальные исследования по 
проблеме создания селеносодержащих 
продуктов питания [12] показали, что ми-
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неральные соли большинства дефицитных 
для Оренбуржья биоэлементов являются 
высокотоксичными для организма соеди-
нениями. Поэтому в  своих разработках 
сотрудники кафедры метрологии, стан-
дартизации и сертификации Оренбургско-
го государственного университета (МСиС 
ОГУ) [4, 5, 13, 14] развивают концепцию 
насыщения продуктов органическими со-
единениями – источниками биоэлементов 
и  витаминов. В дополнение к  существу-
ющим показателям качества предложе-
ны показатели биологической ценности 
и  методы их контроля, выявлены потре-
бительные предпочтения в  обогащенных 
кисломолочных продуктах и проработаны 
основные технологические аспекты сме-
шивания базовых продуктов и  обогаща-
ющих добавок, в  частности предложено 
на заключительных этапах приготовления 
творога и йогурта обогащать их микрону-
триентами, дефицитными для Оренбург-
ского региона. 

При разработке рецептур на обогащен-
ные кисломолочные продукты мы при-

держивались нутрициологических норм, 
регламентированных в  МР 2.3.1.1915-04. 
При этом учтено, что витамины подвер-
гаются частичному разрушению при хра-
нении, а  биоэлементы, представляющие 
собой постоянно входящие в организм че-
ловека микро- и макроэлементы, необходи-
мые для его жизнедеятельности, должны 
присутствовать в  составе (форме) орга-
нических соединений. Поэтому при обо-
гащении кисломолочных продуктов нами 
допускался запас микронутриентов отно-
сительно АУП, но не выше уровня ВДУП. 

Проведённые нами маркетинговые 
исследования рынка добавок позволили 
выбрать носители биоэлементов и  вита-
минов – добавки растительного происхож-
дения, а также корректоры вкуса, которы-
ми мы рекомендуем обогащать базовые 
кисломолочные продукты. Причем из 
всего многообразия добавок (в том числе 
комплексные обогащающие добавки) нами 
выбраны их органические формы или ма-
лотоксичные и  малорастворимые неорга-
нические формы (применительно к фтору). 

Таблица 1
Среднесуточная физиологическая потребность (нормы потребления) человека 

в отдельных витаминах и минеральных веществах

Пищевые  
вещества (ос-
новные пище-
вые вещества) 

МР 2.3.1.1915-
04 [1] Адекватный 
уровень потребле-

ния (АУП)

СанПиН 2.3.2.1078-
01 [7] (Информация для 
нанесения на этикетку)

МР 2.3.1. 2432-08 [2] 
(Нормы физиологи-
ческой потребности)

ТР ТС 022/2011
(Рекомендуемый 

уровень суточного 
потребления) [10]

Витамин А 1 мг 1000 мкг
(на ретиноловый 

эквивалент)

900 мкг
(на ретиноловый 

эквивалент)

800

Витамин Е 15 мг 10 мг
 (на токофероловый 

эквивалент)

15 мг
(на токофероловый 

эквивалент)

10

Витамин D 5 мкг (его актив-
ные формы)

5 мкг* 10 мкг /15 мкг ** 5 мкг

Кальций 1250 мг 1000 мг 1000 мг 1000 мг
Железо 15 мг для 

женщин, 
10 мг для 
мужчин

14 мг 18 мг для 
женщин
10 мг для 
мужчин

14 мг

Цинк 12 мг 15 мг 12 мг 15 мг
Йод 150 мкг 0,15 мг 150 мкг 150 мкг

Селен 70 мкг 0,07 мг 55 мг для женщин;
70 мг для 
мужчин

0,07 мг

Фтор 1,5 мг – 4,0 мг –
Литий 100 мкг – – –

Магний 400 мг 400 мг 400 мг 400 мг
Калий 2500 мг 3500 мг 2500 мг 3500 мг

П р и м е ч а н и е : *5 мкг холекальциферола – 200 МЕ витамина D; ** – для мужчин и женщин 
старше 60 лет.
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Обогащающими добавками, удовлетво-
ряющими требованиям безопасности потре-
бителя, нами выбраны сертифицированные 
добавки растительного происхождения и кор-
ректоры вкуса: L-Селенметионин (таблетиро-
ванная форма) – источник L-селенметионина, 
кальция и  фосфора (производитель США, 
импортер: ООО «СОЛГАР»); свекольный 
сок в порошке – источник йода, селена (про-
изводитель Москва, «Бэта-Beta»  – ФИБА 
«Биоритм»); черноплодная рябина сушеная 
дробленная в порошке – источник йода (По-
ставщик: Санкт-Петербург, магазин «Пре-
стиж»); фторид натрия (таблетированная 
форма – источник фтора (поставщик: аптеч-
ная сеть России – apteka.ru); сироп солодки – 
имммуномодулятор, заменитель сладости 
(производитель ТАТХИМФАРМПРЕПАРА-
ТЫ, Республика Татарстан, г. Казань (apteka.
ru)); нормотим – БАД к пище (дополнитель-
ный источник витаминов В1, В6, источник 
лития; производитель РФ. ООО «Артлайф»); 
витаминный премикс «GS-2095» – источник 
витаминов А, Е, D3 (Производитель: ООО 
«Электронная медицина»). Более подробно 
информация о  свойствах выбранных доба-
вок, включая характеристику их токсичности, 
приведена в [6]. Насыщение кисломолочных 
продуктов комплексом органических соеди-
нений дефицитных ионов сотрудники кафе-
дры МСиС ОГУ рассматривают одним из 
технологических средств по снижению био-
геохимических последствий биоэлементозов 
у населения Оренбургской области. При раз-
работке рецептур нами учтено, что селен по-
ступает в организм только с пищей. Причем 
растительная форма селена (селенметионин) 
усваивается на 95–98 %, животная (селенци-
стеин) – на 30 %, а неорганическая, т.е. мине-
ральная (например, селениты и селенаты на-
трия) – всего лишь на 10 %.

При экспериментальном смешивании 
базовыми продуктами выбраны наиболее 
востребованные у населения:

– творог с м.д.ж. 5 % (ООО МПЗ «Таш-
линский», Оренбургская область, п. Ташла); 

– йогурт с ароматом клубники м.д.ж. 2,5 % 
(«Летний луг», ООО «7Арго», г. Оренбург);

– ряженка с м.д.ж. 2,5 % («Летний луг», 
ООО «7Арго», г. Оренбург).

Образцы обогащенных кисломолоч-
ных продуктов после экспериментального 
смешивания исследовались на содержание 
витаминов и макро-, микроэлементов. При 
анализе были использованы аналитические 
возможности аккредитованных испыта-
тельных лабораторий Москвы: ООО «Ми-
кронутриенты» (протокол испытаний хими-
ческого состава № 43712 от 19.11.2016  г.); 
ООО «ЭкоЗонд» (протокол испытаний 
№ 290/16м от 15.06.2016 г.) Относитель-
ная погрешность измерений концентраций 
йода, селена и лития составила от 10 до 15 % 
при доверительной вероятности Р= 0,95 %. 
Погрешность измерений при определении 
концентраций витаминов соответствовала 
показателям точности используемой мето-
дики МВИ ФР 1.31.2008.04634 «Методика 
выполнения измерений массовой доли ви-
таминов A, E и  D3 в  пищевых продуктах, 
продовольственном сырье, комбикормах, 
премиксах, БАД и витаминных концентра-
тах». Результаты представлены в сравнении 
с содержанием дефицитных микронутриен-
тов в  образцах растительных БАД (рис. 1) 
и  базовых кисломолочных продуктах 
(рис. 2, 3). При разработке рецептур учиты-
валось, что источниками дефицитных био-
элементов могут быть сразу несколько БАД. 
Возможности удовлетворения адекватных 
суточных потребностей в селене при потре-
блении различных кисломолочных продук-

Рис. 1. Содержание селена и лития в порции БАД, вносимой в 100 г базового продукта при его 
обогащении. Примечание. *– согласно протоколу испытаний № 43712 ООО «Микронутриенты»; 

** – согласно рецептуре, рассчитанной на 200 г базового кисломолочного продукта
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тов местных производителей представлены 
на диаграммах (рис. 2). 

Анализ показал (диаграммы на рис. 2), 
что базовые кисломолочные продукты, 
производимые в Оренбургском регионе, не 
могут быть значимыми источниками се-
лена: даже самый богатый селеном творог 
с  м.д. жира 5 % может восполнить только 
15 % потребностей в  этом важном ультра-
микроэлементе. Обогащение растительны-
ми добавками – источниками лития, селена 
и  йода позволило значительно повысить 
их уровень содержания в  базовом твороге 
(рис. 2). Апробированный нами БАД «Нор-
мотим» (источник лития в  форме аскорба-

та лития) позволил даже создать незначи-
тельный (18 %) запас этого микроэлемента 
относительно АУП. С учетом возможной 
неравномерности распределения порошка 
в продукте (так называемые «технологиче-
ские непромесы») и разрушения соли лития 
при хранении обогащенного творожного 
продукта созданный запас гарантирует по-
требителю обеспечение АУП. 

Возможности удовлетворения адекват-
ных суточных потребностей в  селене при 
потреблении различных кисломолочных 
продуктов демонстрируют диаграммы 
сравнения содержания селена с  его АУП 
(рис. 2 и 3).

Рис. 2. Содержание лития, селена и йода в базовом твороге и обогащенном творожном продукте 
(относительно АУП этих регионально значимых биоэлементов)

Рис. 3. Содержание селена в базовых и обогащенных кисломолочных продуктах  
местных производителей
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Из проанализированных эксперимен-
тальных образцов потребление съедоб-
ной части продукта (100 г) обогащенного 
творожного продукта позволяет наиболее 
полно обеспечить физиологические потреб-
ности в селене. Обогащение аскорбатом ли-
тия в составе БАД «Нормотим» позволило 
обеспечить запас лития относительно АУП 
для всех обогащенных кисломолочных про-
дуктов. Экспериментальное смешивание 
показало: обогащение кисломолочных про-
дуктов витаминным премиксом позволяет 
значительно восполнить физиологические 
потребности в витамине D (табл. 2). 

Следует отметить, что предоставленные 
нам из аккредитованных лабораторий сведе-
ния о содержании отдельных микронутриен-
тов могут сравниваться с опубликованными 
данными с учетом ряда обстоятельств: 

– содержание микро- и макроэлементов 
в кисломолочных продуктах зависит от их 
насыщенности в почвах, водах и кормах жи-
вотных; 

– при определении концентраций селе-
на следует учитывать их валентность. 

Например, для Оренбургской области 
авторами статьи [3] установлено, что содер-
жание селена в твороге значительно разли-
чается по районам области (от 102 до 341 
мкг/кг, что в пересчете на 100 г съедобной 
части составляет 10,2–34,1 мкг). При этом 
экспериментальное исследование проведе-
но путем мокрого озоления (определялся 
четырёхвалентный селен).

Однако следует различать биологиче-
скую усвояемость и  токсичность такого 
граничного по физиологически свойствам 
ультрамикроэлемента, как селен. Именно 
поэтому следует различать токсичные ше-
стивалентные формы селена, присутству-
ющие в  почве и  природных водах, и  орга-
нические формы двухвалентного селена, 
поступающего с  растительной или с  жи-
вотной пищей, а также селена, прошедшего 
биологическую трансформацию. Доказано, 
что неорганический селен в организме че-
ловека и животных может включаться в се-
леноцистеин, но никогда не включается 
в  селенометионин. Как показали экспери-
менты с  меченым селенометионином  – 75 

Se-Met (M.P. Bamsal, 1991; M.A. Beilstein, 
P.D. Whanger, 1986), соединения селена 
включаются в циклы воспроизведения жиз-
ненно важных ферментов, делая их непол-
ноценными. Приведённые факты подтверж-
дают корректность применения в  качестве 
обогащающих добавок выбранного нами 
селенметионина как источника селена.

Заключение
Производство обогащённых кисломо-

лочных продуктов необходимо для обеспе-
чения здоровья населения и  повышения 
качества его жизни. Региональную значи-
мость кисломолочных продуктов местных 
производителей можно существенно повы-
сить путем их обогащения дефицитными 
биоэлементами и витаминами. 

В актуальных нормативно-законода-
тельных документах, регламентирующих 
требования к  пищевой и  биологической 
ценности продуктов, присутствуют элемен-
ты терминологической неопределённости, 
и  нечеткости нормирования требований. 
Кроме этого в  документах регионального 
уровня отсутствуют нормы потребления де-
фицитных биоэлементов и витаминов. 

Рынок добавок позволяет выбрать 
в  качестве обогащающих БАВ и  БАД сер-
тифицированные добавки органической 
(растительной) формы низкого уровня ток-
сичности. Простое смешивание на заклю-
чительных этапах производства кисломо-
лочных продуктов позволяет существенно 
повысить содержание регионально значи-
мых биоэлементов, не приводя при этом 
к существенному искажению органолепти-
ческих свойств обогащенных продуктов.

Для промышленного производства ре-
гионально значимых кисломолочных про-
дуктов требуется поддержка со стороны 
региональных административных органов, 
направленная на поддержку приоритетного 
производства обогащенных пищевых про-
дуктов промышленными предприятиями 
Оренбургской области. Направленная со-
циальная политика регионального уров-
ня и  принятые на законодательном уровне 
нутрициологические нормы должны спо-
собствовать решению проблемы устране-

Таблица 2
Содержание витаминов (А, Е, D) в 100 г съедобной части базовых и обогащенных продуктов

Витамин Базовый 
творог

Обогащенный тво-
рожный продукт

АУП по 
МР 2.3.1.1915-04

Степень удовлетворенности обогащен-
ного продукта относительно АУП, %

A, мг 0,018 0,4 1,0 40
E, мг 0,083 1,4 15,0 9,3

D3 , мкг 1,48 5,61 5,0 112,2
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ния отрицательных последствий дефицита 
микронутриентов в питании жителей Орен-
бургской области.

Экспериментальная часть исследова-
ний выполнена при финансовой поддерж-
ке гранта (Договор №  9653ГУ/2015 от 
01.02.2016) Фонда содействия развитию 
малых форм предприятий в  научно-техни-
ческих сферах.
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