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Аннотация
Введение. В статье представлены данные о возможности и  
положительных эффектах обогащения рационов питания витаминами 
и минеральными веществами работников Арктической зоны. 
Представленные данные могут улучшить структуру питания работающих 
в условиях крайнего севера, что потенциально снижает риски здоровью, 
обусловленные синдромом полярного напряжения.

Материалы и методы. Исследуемым материалом послужил витаминно-
минеральный комплекс, специально разработанный с учетом эндемики 
Арктической зоны, использование которого в организованном и 
неорганизованном питании может восполнить дефицит витаминов и 
минеральных веществ. Для оценки химического состава исследуемого 
витаминно-минерального комплекса использовались: весы лабораторные 
электронные, анализатор иммунологический Multiskan FC, система 
капиллярного электрофореза Капель-105 М, весы неавтоматического 
действия специального класса SQP QUINTIX215D-1ORU, хроматограф 
жидкостной. Проведение технологической отработки рецептур блюд 
с включением витаминно-минерального комплекса проводилось с 
использованием инвентаря, посуды и инструмента, подобранных в 
соответствии с технологическим процессом и спецификой приготовления 
блюда.

Цель исследования: оценка значимости включения витаминно-
минерального комплекса в состав типовых блюд для улучшения 
структуры питания работающего населения Арктической зоны.

Результаты. Проведена оценка исследуемого витаминно-минерального 
комплекса. Обоснованы технологические особенности работы, 
обоснованы значения доз физиологически оптимального внесения 
витаминно-минерального комплекса в рецептуры блюд, обеспечивающие 
их безопасность, физиологическую полноценность и органолептическую 
привлекательность. Разработаны рецептуры блюд с включением в состав 
данного сырья, а также разработаны типовые меню для организации 
питания работающего населения с учетом фактических энергозатрат, 
обусловленных особенностями трудового процесса. Обоснована 
эффективность включения данной пищевой продукции в рацион питания 
проживающих в Арктической зоне.

Заключение. Исследуемый витаминно-минеральный комплекс в полной 
мере способствует улучшению структуры питания работающего 
населения Арктической зоны, отвечает имеющейся потребности в 
пищевой продукции, являющейся источником витаминов и минеральных 
веществ, соответствует принципам государственной стратегии развития 
пищевой промышленности и повышения качества питания населения.

Ключевые слова: питание вахтовых рабочих, Арктическая зона, 
дефицит витаминов и минеральных веществ, улучшение рационов питания
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Abstract
Introduction. The article presents data on the possibility and positive 
effects of enriching diets with vitamins and minerals of workers in the 
Arctic zone. The presented data can improve the nutrition structure of 
workers working in the Far North, which potentially reduces the health 
risks caused by the polar stress syndrome.
 
Materials and methods. The studied material was a vitamin and mineral 
complex specially developed taking into account the endemics of the 
Arctic zone, the use of which in organized and unorganized nutrition 
can make up for the deficiency of vitamins and minerals. To assess the 
chemical composition of the vitamin and mineral complex under study, the 
following methods were used: electronic laboratory scales; Multiskan FC 
immunological analyzer; capillary electrophoresis system Droplet-105M; 
Non-automatic scales of special class SQP QUINTIX215D-1ORU; Liquid 
Prominence chromatograph. The technological development of recipes for 
dishes with the inclusion of a vitamin and mineral complex was carried 
out using inventory, dishes and tools selected in accordance with the 
technological process and the specifics of cooking the dish.

The purpose of the study: improving the nutrition structure of the population 
of the Arctic zone by introducing food products and dishes into the diet that 
ensure the proper intake of certain vitamins and minerals, the deficiency of 
which is due to the regional and climatic characteristics of the Arctic zone.

Results. The evaluation of the studied concentrate was carried out. The 
technological features of the work are substantiated, the values of the doses 
of physiologically optimal introduction of concentrate into the recipes of 
dishes that ensure their safety, physiological usefulness and organoleptic 
attractiveness are substantiated. Recipes of dishes have been developed 
with the inclusion of this raw material in the composition, and standard 
menus have been developed for catering the working population, taking 
into account the actual energy consumption due to the peculiarities of the 
labor process. The effectiveness of the inclusion of this food product in the 
diet of people living in the Arctic zone is substantiated.

Conclusion. The product under study fully meets the existing need for food 
products, which are a source of vitamins and minerals, complies with the 
principles of the state strategy for the development of the food industry 
and improving the quality of nutrition of the population.

Keywords: nutrition of shift workers, Arctic zone, deficiency of vitamins and 
minerals, improvement of diets

Введение
Одним из ключевых условий благополучной жизни человека в экстремальных ус-

ловиях, к которым относится пребывание человека в Арктической зоне, климат  
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которой характеризуется экстремально низкими температурами воздуха, необычным  
фотопериодизмом, повышенной влажностью и скоростью движения воздушных масс, 
является качественное питание.

Территория Арктической зоны России являются важным источником природных ре-
сурсов, ввиду чего в настоящее время они активно осваиваются. Данная деятельность 
неминуемо ведет к притоку большого числа различных групп населения, в том чис-
ле работающего. Ввиду этого обеспечение продовольственной безопасности и полно-
ценности рациона населения является стратегической задачей устойчивого развития 
территории [1-3]. Необходимо отметить, что даже при создании удовлетворительных 
условий проживания и труда организм человека восприимчив к воздействию большо-
го спектра негативных факторов среды. В этой связи, одним из важных компонентов 
сохранения здоровья населения является обеспечение поступления с пищей необхо-
димого количества пищевых веществ, витаминов и минеральных веществ [4, 5].

В соответствии с концепцией принципов здорового питания для снижения риска 
формирования заболеваний, этиологически связанных с питанием, важным направ-
лением является включение в рационы питания пищевой продукции, обогащенной 
витаминами и минеральными веществами [6-8].

Анализ научных работ, посвященных гигиенической характеристике фактического 
питания различных групп населения Арктической зоны, указывает на разбалансиро-
ванность рационов [9-12].

В качестве решения проблемы дефицита витаминов и минеральных веществ в орга-
низме человека могут выступать различные пищевые добавки. Производимые добавки 
содержат вещества, необходимые для поддержания нормальной жизнедеятельности 
и повышения неспецифической резистентности организма, а также средства сопут-
ствующей или вспомогательной терапии при различных заболеваниях [13]. Помимо 
этого, пищевые добавки способны улучшать внешний вид блюда, его консистенцию, 
а также вкусовые качества.

Учитывая вышеизложенное, можно заключить что дальнейшая разработка и вне-
дрение в повседневный рацион проживающих в Арктической зоне пищевой продук-
ции, являющейся источниками витаминов и минеральных веществ, максимальное 
расширение ее ассортиментного перечня и динамичное развитие местной сырьевой 
базы, будет способствовать сохранению здоровья местного и пришлого населения.

Цель исследования заключалась в оценке значимости включения витаминно-ми-
нерального комплекса в состав типовых блюд для улучшения структуры питания 
работающего населения Арктической зоны.

Материалы и методы
Исследуемым материалом послужил витаминно-минеральный комплекс.
Для проведения оценки химического состава исследуемого витаминно-минераль-

ного комплекса использовалось следующее оборудование: весы лабораторные элек-
тронные ВЛТЭ-500 (Св. № С-НН/17-03-2022/140854880 от 17.03.2022 до 17.03.2023); 
анализатор иммунологический Multiskan FC (Св. № С-НН/20-04-2022/150383557 
от 20.04.2022 до 20.04.2023); Система капиллярного электрофореза Капель-105М  
(Св. № С-НН/20-04-2022/150383560 от 20.04.2022 до 20.04.2023); Весы неавтомати-
ческого действия специального класса SQP QUINTIX215D-1ORU (Св. № С-НН/21-06-
2022/165037023 от 21.06.2022 до 21.06.2023); Хроматограф жидкостной Prominence 
(детектор спектрофотометрический на диодной матрице SPD-M20A (Св. № С-НН/12-
08-2022/178726859 от 12.08.2022 до 12.08.2023).

Проведение технологической отработки рецептур блюд (первые блюда, соусы, вто-
рые блюда, запеканки, хлебобулочные изделия): инвентарь, посуда и инструмент 
подбирались в соответствии с технологическим процессом и спецификой приготов-
ления блюда. При проведении работ использовались лабораторные весы, прошед-
шие Государственную поверку. Гири для взвешивания взяты действующего срока 
клеймения. Для определения продолжительности тепловой обработки использовался 
секундомер. Температурный режим тепловой обработки определялся с помощью тер-
мометра, замеры температуры проводились в геометрическом центре продукта.

В процессе отработки рецептуры и технологии приготовления блюд определялись: со-
четаемость продуктов; нормы вложения сырья не оказывающие влияния на изменение 
органолептических свойств продукта, а также обеспечивающие безопасность блюда; 
технологическая возможность приготовления блюд в большом объеме (не менее 100 
порций).

Отработку проекта рецептуры и технологии проводили на небольших партиях, из 
расчета получения готовой продукции в количестве 3 кг (3 л) или 10 порций (10 шт.) 
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в 5-ти кратной повторности. При отклонениях выхода блюда (изделия) более ±3% 
отработку рецептуры повторяли. Апробировали рецептуру на укрупненность партии 
из расчета изготовления готовой продукции в количестве 10 кг (10 л) или 100 пор-
ций (100 шт.) в 3-х кратной повторности. При необходимости количество отработок 
увеличивалось. Готовая продукция подлежала реализации на общих основаниях.

Расчетные операции, в том числе уточнение массы нетто и брутто продукции, расчет 
потерь при тепловой, механической обработке блюд (изделия), а также при порцио-
нировании, оценка содержания белков, жиров, углеводов, калорийности, витаминов 
и минеральных веществ проводились в автоматизированном кроссплатформенном 
программном средстве «Мониторинг питания и здоровья» [14]. Программа предусма-
тривает возможность автоматизации расчётных процедур для оценки содержания пи-
щевой и биологической ценности разработанных рецептур блюд с учетом потерь на 
тепловую обработку. Полученные при отработке данные сравнивались с расчетными 
значениями. Количество жидкости определялось с учетом потерь при выкипании.

На отработанные рецептуры блюда (изделия) составлялись технологические карты 
с указанием содержания белков, жиров, углеводов, калорийности, витаминов и ми-
неральных веществ как в блюде в целом, так и по отдельно входящим в рецептуру 
продуктам, способа термической обработки, подробным описанием технологии при-
готовления блюда, температурой подачи и характеристикой блюда на выходе.

Результаты
В ходе работы проведена оценка исследуемого витаминно-минерального комплекса. 

Продукт внешне представляет из себя спрессованную порошкообразную массу, со-
стоящую из единичных и/или агломерированных частиц с добавлением растительных 
компонентов. Исследуемый продукт имеет характерный запах сушеной зелени с ярко 
выраженным запахом сушеного укропа и петрушки. 

В состав образца входили витамины (С, β-каротин, витамин Е, витамин D, витамины 
группы В1, В2, В3, В6, В9, В12), минеральные вещества (железо, цинк, йод), пище-
вые вещества (белки, жиры и углеводы) (таблица 1).

 Таблица 1.
Химический состав исследуемого витаминно-минерального комплекса в 
пересчете на 100 г продукта (значения, установленные лабораторно)

Показатель Ед. изм. Значения

Белки г 20,6 (±0,2)

Жиры г 4,0 (±0,5)

Углеводы г 55,3

Энергетическая ценность ккал 339,4

Витамин С мг 292,5 (±58,5)

β - каротин мг (256,3 ±0,3)

Витамин D мкг 65,8

Витамин Е мг 38,3 

Витамин В1 мг 6,0 (±1,0)

Витамин В2 мг 6,5

Витамин В3 мг 70,0 (±0,14)

Витамин В6 мг 11,0 (±2)

Витамин В9 мг 3,0

Витамин В12 мкг 6,4 (±0,3)

Железо мг 48,4

Цинк мг 26,6

Йод мг 0,24

Разработка рецептур блюд проводилась с учетом полученных результатов лабо-
раторных исследований состава витаминно-минерального комплекса и его органо-
лептических свойств, придающих блюдам «мясной» вкус и аромат. 

Отработка готовых блюд проводилась экспериментально. Предварительно прово-
дились расчётные процедуры внесения витаминно-минерального комплекса при ис-
ключении из рецептуры хлорида натрия; органолептическая оценка блюд проводи-
лась с участием экспертов. Витаминно-минеральный комплекс добавлялся в горячее 
блюдо (первые блюда, соусы, вторые блюда) в предварительно измельченной форме 
за 5 минут до готовности; в запеканки, хлебобулочные изделия – на этапе приготов-
ления полуфабриката (в фазе предшествующей выпеканию).
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Отработку проекта рецептур и технологии проводили на небольших партиях, из рас-
чета получения готовой продукции в количестве 3 кг (3 л) или 10 порций (10 шт.) в 
5-ти кратной повторности. При отклонениях выхода блюда (изделия) более ±3 % от-
работку рецептуры повторяли. На следующем этапе проводилась апробация выбран-
ных рецептур на возможность их практической реализации при укрупнении партии 
готовых блюд из расчета изготовления готовой продукции в количестве 10 кг (10 л), 
а также 100 порций (100 шт.) в трехкратной повторности. При необходимости количе-
ство отработок увеличивалось.

Готовые блюда (изделия) взвешивали при потребительской температуре, соответ-
ствующей температуре выдачи горячих блюд, полученные результаты сравнивались с 
расчётными. Следует отметить, что по всем разработанным и утвержденным для вклю-
чения в программное средство «Мониторинг питания и здоровья» рецептурам резуль-
таты расчётных процедур соответствовали полученным экспериментально результа-
там - расхождения результатов составляли не более 5 %. На отработанные рецептуры 
составлялись технологические карты с указанием содержащихся белков, жиров, угле-
водов, калорийности, витаминов и минеральных веществ как в блюде в целом, так и 
отдельно входящим в него продуктам и подробным описанием технологии приготовле-
ния блюда, температурой подачи и характеристикой блюда на выходе.

В результате отработки блюд были разработаны рецептуры блюд, которые могут 
быть использованы для дополнительного обогащения рациона питания лиц, прожива-
ющих и (или) работающих в условиях Арктической зоны: рецептуры первых блюд – 8; 
запеканки – 3; гарниры – 2; вторые блюда – 4.

После завершения разработки рецептур блюд, для фактической оценки эффективно-
сти включения исследуемого витаминно-минерального комплекса в состав блюд, осу-
ществлено включение разработанных блюд в типовой рацион питания вахтовых рабо-
чих нефтедобывающего предприятия с целью нутритивного профилирования. Блюда 
добавлялись в меню путем замены аналогичных позиций в меню, которые в своем 
составе не содержали исследуемый витаминно-минеральный комплекс. Сравнитель-
ная оценка рационов питания проводилась в соответствии с действующими нормами 
физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах различных групп на-
селения Российской Федерации1 с учетом 15 % увеличения потребности в энергии и 
пищевых веществах при адаптации к холодному климату в районах Крайнего Севера.

По результатам проведенной оценки рационов питания выявлено, что исследуемый 
пищевой продукт, при включении его в рацион ежедневного меню питающихся, зна-
чительно увеличивает поступление в организм отдельных витаминов и минеральных 
веществ, позволяя восполнить недостаток микронутриентов, связанный с условиями 
Арктического климата (рисунок 1). При условии включения витаминно-минерального

А) Основное меню без включения блюд, 
содержащих в составе витаминно-

минеральный комплекс

Б) Основное меню с включением отдельных 
блюд, в состав которых входит 

витаминно-минеральный комплекс
Рисунок 1. Профиль основного меню по показателям содержания в суточном рационе 

витаминов и минеральных веществ в сравнении с нормами физиологической потребности (в %)

1 MP 2.3.1.0253-21 "Нормы физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для 
различных групп населения Российской Федерации" (утв. Федеральной службой по надзору в сфере 
защиты прав потребителей и благополучия человека 22 июля 2021 г.)
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комплекса в меню организованного питания будет обеспечено восполнение физиоло-
гической потребности [20] в витаминах (С, витамины группы В, Е, А) и минеральных 
веществах (Zn, Fe, I), что должно обеспечит надлежащую защиту организма и будет 
способствовать сохранению трудового потенциала и увеличению сроков активного 
трудового долголетия (рисунок 1).

Обсуждение
Выполненное исследование позволило получить ряд данных, заслуживающих вни-

мания как научного сообщества, так и практической сферы. 
Проблемой обогащения рациона населения Арктической зоны в настоящее время 

занимается большое количество ученых. Существуют исследования, подтверждаю-
щие необходимость разработки новых пищевых продуктов, являющихся источниками 
витаминов и минеральных веществ, а также функциональных продуктов, в том числе 
изготовленных из местных биоресурсов. И эта проблема активно решается, ряд ав-
торов заняты проведением исследований по созданию таких продуктов [15, 16]. На 
данный момент разработан большой спектр такой продукции с подробным описанием 
их свойств, оказывающих положительное действие на состояние здоровья организма 
и восполняющие потребности в витаминах и минеральных веществах [17-19].

Наше исследование органично дополняет ранее проведенных работы в данном на-
правлении, а его особенностью является, наряду с обоснованием значимости включе-
ния данной пищевой продукции в рацион питания, разработка технологических карт 
на блюда с использованием данного сырья, которые позволят органично внедрить его 
в привычный рацион питания различных групп населения Арктической зоны. 

Выводы
По итогам выполненной работы:
1. Проведена технологическая отработка рецептур 29 наименований готовых блюд 

(овощные и крупяные супы, гарниры, соусы, мясные и творожные блюда) с включе-
нием в их состав витаминно-минерального комплекса. По всем блюдам подобраны 
эффективные концентрации исследуемого витаминно-минерального комплекса, ко-
торые сохраняют и улучшают вкусовые и органолептические свойства блюд. 

2. Дана оценка нутритивного профиля блюд и их безопасности. Установлены техно-
логические особенности работы с исследуемым витаминно-минеральным комплексом. 

3. Разработанные рецептуры блюд внедрены в типовые меню для организованно-
го питания работников Арктической зоны. Построены прогнозные микронутриентные 
профили организованного питания, полученные при включении в меню рецептур 
блюд, предусматривающих однократное (один день – одно блюдо) включение в меню 
комплексного обеда блюда, обогащенного витаминами и минеральными веществами.
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