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includes carbon in the form of fullerenes. 
 Also it is showed how its regeneration ways – the low-temperature method and using 

superheated steam, which has vital importance to restore its adsorption properties when it is used 
in the canning industry.  

The optimum parameters of the process are defined.  
Also we found the frequency of regeneration of the mineral to save the company’s resources. 
Keywords: juice, adsorbent, Shungite, regeneration, overheated steam. 
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Питание спортсменов и людей, занимающихся тяжелым физическим 

трудом, должно быть богато белком. Туризм (пеший, горный и лыжный) 
является специфической формой физической активности. Питание туристов 
имеет свои особенности. Кроме основного питания на привалах, для 
участников длительных туристических походов следует предусматривать 
дробные приемы пищи – «карманное питание». Чаще всего используется 
карамель или сухофрукты, однако они бедны белком. Предлагается с этой 
целью использовать брикетированную хлебную крошку – сухарные брикеты. 
Определяющим фактором получения брикетов необходимого качества 
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является правильный выбор сырья. В ходе работы определены основные 
физические характеристики хлебной крошки (панировочных сухарей), 
представленных на рынке Украины. 

Ключевые слова: питание, белок, сухари, брикетирование, туризм, хлеб, 
крошка. 

Вступление. 
Количество и качество употребляемого человеком белка является 

важнейший составляющих полноценного питания. Особенно важно потреблять 
достаточное количество белка людям, занимающимся тяжелым физическим 
трудом. Согласно существующим физиологическим нормам, они должны 
употреблять на 50-60 % больше белка, чем люди с низким уровнем физической 
активности. К группе людей, имеющих повышенную потребность в белке, 
относятся также спортсмены силовых видов спорта. Их норма суточного 
потребления белка может достигать 180-190 г, что почти в два раза выше 
средних потребностей работников тяжелого физического труда [1]. 
Специфической формой физической активности является туризм (пеший, 
горный и лыжный). В зависимости от категории сложности маршрута, 
энергозатраты туриста могут достигать 5-6 тыс. ккал. Соответственно 
повышается потребность и в других пищевых веществах. Поскольку указанные 
виды туризма требуют значительных мускульных усилий – белковая 
составляющая выходит на первый план в составлении сбалансированного 
рациона питания. Также следует учитывать, что организация питания в 
туристическом походе имеет свои особенности: существуют как основные 
приемы пищи на привалах, так и походные «перекусы» в движении. Для 
последних используется специфическая форма пищевых продуктов – 
«карманное питание»: небольшие кусочки продуктов с низкой влажностью и 
высоким содержанием пищевых компонентов. Это могут быть сухофрукты или 
карамель, однако они способны удовлетворить лишь углеводно-калорийные 
потребности. К высокобелковым продуктам для походного питания можно 
отнести лишь орехи, однако их стоимость довольно высока. К тому же они 
могут вызывать аллергические реакции, если будут употребляться в 
количествах, достаточных для удовлетворения повышенных белковых 
потребностей организма [2,3]. Поэтому перспективной является разработка 
новых высокобелковых продуктов, имеющих высокую степень усвояемости и 
пригодных для употребления в качестве «карманного питания». Предлагается 
использовать с этой целью сухарные брикеты – продукты, полученные 
прессованием хлебной крошки с внесением дополнительного высокобелкового 
сырья [4,5]. Их изготовление можно организовать на существующем 
оборудовании фармацевтических или пищеконцентратных предприятий, а 
отсутствие стадии брожения полуфабриката дает возможность подбирать 
соотношение рецептурных компонентов, исходя из целевой задачи 
исследователя. 

Основной текст. 
Основными стадиями производства сухарных брикетов являются 

смешивание рецептурных компонентов и прессование полученной смеси. Для 
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получения готовых изделий высокого качества очень важно подбирать сырье со 
схожими или сопоставимыми физическими характеристиками (размером 
частиц, сыпучестью, насыпной плотностью). Поскольку основным сырьем для 
производства сухарных брикетов является хлебная крошка, ее показатели 
имеют определяющее значение. 

Целью работы было исследовать физические характеристики хлебной 
крошки (панировочных сухарей), представленных на рынке Украины. 
Поскольку предполагается выпускать хлебные брикеты небольшой массы и 
размеров (сопоставимые с размером таблеток аскорбиновой кислоты), для 
определения указанных показателей использовали методики оценки сырья, 
традиционные для фармацевтической промышленности [6,7]. 

Анализ рынка панировочных сухарей показал наличие как промышленно 
выпускаемой продукции, так и хлебной крошки, изготовляемой торговыми 
сетями из собственной продукции. Для анализа была выбрана продукция обеих 
категорий: ТМ «Золотое зерно», ТМ «Novus», ООО «Украгроконсалтинг ЛТД», 
ТМ «Черкасыхлеб»,  ПАО «ХПП». 

Важнейшим показателем сырья, влияющим на процесс прессования и 
качество готового сухарного брикета является гранулометрический состав. 
Его определение для всех образцов хлебной крошки показало, что у первых 
двух производителей (ТМ «Золотое зерно», ТМ «Novus») фракции всех 
размеров имеют приблизительно одинаковое соотношение. Продукция ООО 
«Украгроконсалтинг ЛТД» характеризуется наличием большого количества 
(около 27 % от общей массы) фракции крупности сита № 0,45, а в 
панировочных сухарях ТМ «Черкасыхлеб» и ПАО «ХПП» больше 40 % общего 
количества крошки составляет фракция крупностью сита № 0,8. 

Показатель сыпучести рекомендуют определять для всех видов сырья, 
используемых в технологии прямого прессования. Она зависит как от размера 
частиц, так и от их формы, влажности и гладкости поверхности каждой 
отдельной частицы. Для характеристики показателя сыпучести используют 
показатель угла естественного откоса. Определение этого показателя для всех 
видов сухарей показало, что диапазон значений (35-41 %) свойственен сырью, 
используемому в фармацевтической и пищеконцентратной промышленности. 
Это является дополнительным доводом возможности производства сухарных 
брикетов на уже существующих мощностях. 

Легкость и качество спрессовывания исходной смеси для получения 
сухарных брикетов высокого качества напрямую зависит от насыпной 
плотности рецептурных компонентов. Традиционная методика 
предусматривает определение этого показателя для свободно засыпанного 
сырья, а также после его вибрационного уплотнения на протяжении 1 мин (рис. 
1).  Анализ полученных данных показал, что наименьшие показатели как 
начальной, так и вибрационной плотности имеет продукция ТМ «Novus» (0,49 
и 0,59 г/см3 соответственно). Это можно объяснить однородностью 
фракционного состава крошки (определение гранулометрического состава 
показало, что ни одна из девяти фракций в общем ряду не имеет больше 17 %). 
Подтверждением данной теории является результат для панировочных сухарей 
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Abstract  
Sportsmen and people engaged in physically demanding works should have high-protein 

nourishment. Hiking, mountaineering and ski tourism are specific forms of physical activities. 
Tourists should have special nourishment. In addition to basic meals at halts, participants of long 
walking tours should have fractional meals – “pocket nourishment.” Caramel or dried fruits are 
used most often; however, they have low protein content. We propose to use briquetted bread 
crumbs – crumb briquettes – for this purpose. Right choice of raw materials is a determinant for 
obtaining briquettes of necessary quality. The work determines the main physical characteristics of 
bread crumbs (rusk flour) presented on the Ukrainian market. 

Key words: nourishment, protein, rusks, briquetting, tourism, bread, crumbs. 
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