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ПОВЫШЕНИЕ КАЧЕСТВА КОМБИКОРМОВ –  
ОСНОВА ПРОИЗВОДСТВА  

БЕЗОПАСНЫХ  ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ 
 

В статье приведен обзор центральноевропейского конгресса пищевой науки и технологий (CEFood Congress), тен-
денций развития исследований и  анализ работы комбикормовых заводов, которые используют порционное измельчение. 
Показано, что такие компоненты, как шроты масличных культур и известняк содержат значительное количество мучни-
стых фракций, которые не требуют измельчения. Предложены пути усовершенствования таких технологий, которые 
гарантируют повышение стабильности функционирования технологических процессов производства комбикормов, как 
основы производства безопасных продуктов питания из животного сырья. 

Ключевые слова: технология производства комбикормов, комбикормовые заводы, схема технологического процес-
са, эффективность.  

The review of CentralEurope congress of food science and technologies (CEFood Congress), progress of researches trends 
and  analysis of work of the feedmills, is resulted in the article. It is shown that such components, as cakes of the oil-bearing grain 
and limestone contain the far of farinaceous fractions which do not require growing shallow. The ways of improvement of technolo-
gies, which guarantee the increase of stability of functioning of technological processes of production of the mixed feeds, as bases of 
production of safe food stuffs from animal raw materials, are offered. 

Keywords: technology of production of the mixed feeds, feedmills, chart of technological process, efficiency.  
 

Сербия стала очередной страной-
организатором проведения уже 6-го центральноевро-
пейского конгресса пищевой науки и технологий 
(CEFood Congress), который успешно прошел с 23 по 
26 мая 2012 года в г.Нови Сад. Такой высокий форум 
ученых, работающих в области пищевых технологий 
в странах Западной, Центральной и Восточной Евро-
пы собирается раз в два года. Его решения являются 
весомым руководством к действию руководящих 
органов Евросоюза. И это неудивительно, так как на 
конгрессе ученые обобщают и выделяют главные 
тенденции развития пищевой науки, потребности 
пищевого и зернового бизнеса. В ходе конгресса бы-
ло заслушано около 180 устных докладов и рассмот-
рено свыше 650 стендовых докладов. Открыл кон-
гресс известный ученый, инициатор проведения пер-

вого конгресса CEFood Congress д-р, проф. Питер 
Распор с докладом «Пища и технологии, пищеваре-
ние и благополучие. От прошлого – к будущему». 
Питер Распор заведует кафедрой биотехнологии в 
университете Любляна и известен своими разработ-
ками в области пищевой безопасности. Доклад дире-
ктора исследовательского центра института защиты 
здоровья и потребителей Европейской комиссии 
Эльке Анклам также был посвящен проблемам пи-
щевой безопасности в контексте диет питания. Ве-
дущий ученый Израиля в области пищевых техноло-
гий, декан факультета биотехнологии и пищевой ин-
женерии университета Хайфа, проф. Иял Шимони 
поделился результатами прогноза относительно раз-
вития пищевой индустрии мира в 2020 году, опира-
ясь на самые современные разработки израильских 
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ученых, включая создание технологических инкуба-
торов. Профессор Жозе Агулера (Католический уни-
верситет, Чили) осветил преимущества гастрономи-
ческой инженерии для создания здоровой и вкусной 
пищи. Профессор Майан Риац (университет шт. Те-
хас, США) привел убедительные аргументы в пользу 
использования экструзионных технологий для рас-
ширения ассортимента продуктов питания, произво-
димых из зерна. Было показано, что экструзионные 
технологии способны обеспечить производство про-
дуктов для здорового питания. О термической стери-
лизации пищевых продуктов при сверхвысоком дав-
лении напомнил д-р Густаво Барбоса Кановас (Уруг-
вай). Обобщающим был доклад проф. Дитриха Кнор-
ра (технический ун-т, Берлин) о совершенствовании 
технологий для производства традиционных продук-
тов питания. Практически во всех докладах прозву-
чала обеспокоенность возможностью обеспечения 
производства безопасных продуктов питания, были 
приведены доказательства использования тех или 
иных природных источников биологически активных 
веществ для повышения ценности традиционных 
продуктов питания. 

Украину на конгрессе представляли 10 уче-
ных, семеро из них – преподаватели и сотрудники 
Одесской национальной академии пищевых техноло-
гий. В устном докладе я сообщил о результатах мно-
голетних исследований в области совершенствования 
технологии производства комбикормов, как основы 
для обеспечения производства безопасных продуктов 
питания из животного сырья. 

Конец прошлого столетия ознаменовался на-
чалом строительства комбикормовых заводов IV-го 
поколения, для которых характерной чертой является 
порционное измельчение компонентов /1,2/. В Евро-
союзе, США, Индонезии, Бразилии, Аргентине и Ки-
тае за последние 20 лет построено десятки  таких 
комбикормовых заводов. В Украине сегодня эксплу-
атируется 7 комбикормовых заводов IV-го поколе-
ния. Такие схемы типичны для целого ряда таких 
ведущих машиностроительных компаний, как Buhler 
AG (Швейцария), Andritz Feeds & Biofuel (Дания),  
VanAarsen (Нидерланды), Awila anlagenbau GmbH 
(Германия), Wynveen International (Нидерланды) и 
позволяют производить как рассыпные, так и грану-
лированные комбикорма. В соответствии со схемой 
порция взвешенных компонентов (зерновые, шроты 
семян масличных культур, известняк) поступает в 
узел порционного дробления без предварительного 
просеивания. 

Такие микрокомпоненты, как премиксы, ами-
нокислоты, ферменты, адсорбенты и др. вручную 
затаривают в емкости технологической линии мик-
родозирования. Микрокомпоненты поочередно взве-
шивают в соответствии с рецептом комбикорма и 
направляют в смеситель линии дозирования и сме-
шивания. В результате смешивания получают рассы-
пной комбикорм. По данным производителей техно-
логического оборудования, используемые смесители 
гарантируют равномерное распределение микроком-
понентов в составе комбикорма в соотношении 
1:100000, что соответствует значению коэффициента 
неоднородности менее 1,0% /3/. Однако, как показали 

исследования, на практике дозировки микрокомпо-
нентов могут достигать минимальных значений (до 
0,05%) от массы рецепта комбикорма, что ставит под 
сомнение возможность равномерного распределения 
микрокомпонента в получаемой смеси /4/. Кроме 
того, в смеситель часто вводят масло растительное, 
что усложняет процесс получения высокооднородной 
смеси.  

Опыт промышленной эксплуатации построен-
ных комбикормовых заводов в сочетании с анализом 
особенностей сырьевой базы и различий в организа-
ции производства, а также результатами новых исс-
ледований, позволил сформулировать ряд предложе-
ний по повышению эффективности производства 
комбикормов. В первую очередь требует совершенс-
твования технология порционного измельчения, так 
как в состав порции входят жмыхи и шроты маслич-
ных культур, а также известняк, содержащие значи-
тельное количество мучнистых фракций. Их переиз-
мельчение приводит к перерасходу электроэнергии и 
сокращению эксплуатационной долговечности осно-
вных рабочих органов молотковых дробилок. Так, 
исследованный нами известняк (Закупнянское место-
рождение, Украина) содержит 77,4% частиц разме-
ром менее 0,56 мм, а шрот соевый – 43,25% частиц 
размером менее 0,56 мм. Поэтому целесообразно 
предварительно просеивать порции взвешенных 
компонентов перед направлением в измельчающий 
узел. Такое решение согласуется с выводами, полу-
ченными в ходе исследований, проведенных Nasi G.; 
Calini F. /5/. Предварительное просеивание позволяет 
существенно на 25-50% повысить процесса измель-
чения, снизить удельные затраты электроэнергии и 
увеличить срок эксплуатации комплекта молотков. 

При получении порции микрокомпонентов ос-
тро возникает вопрос их равномерного распределе-
ния в составе рассыпного комбикорма. При исполь-
зовании чрезвычайно малых дозировок (около 
0,05%), препаратов синтетических аминокислот, ад-
сорбентов, подкислителей и других БАВ необходимо 
предусматривать установку лопастного смесителя 
для получения предварительной смеси. Кроме того, 
установка дополнительного смесителя позволяет по-
лучать высококонцентрированные витаминные и ми-
неральные премиксы (бленды). 

Рис.1. Стабильность функционирования  
комбикормовых заводов І, ІІ, ІІІ поколений,  

а также  ІV и усовершенствованного IV поколений. 

       І               ІІ             ІІІ             ІV            IV усов. 
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Усовершенствованная таким образом схема 
технологического процесса была реализована при 
строительстве комбикормового завода  в г. Раздель-
ная Одесской области, Украина. В ходе проведенных 
исследований было установлено, что перед молотко-
вой дробилкой целесообразно устанавливать ситовой 
сепаратор для выделения мучнистой фракции из пор-
ции компонентов, которые поступают на измельче-

ние. В результате затраты энергии на производство 
комбикормов снижаются на 10…15%, а стабильность 
технологического процесса возрастает с 0,85…0,90 
до 0,95…0,97 (рис. 1). 3-х летний опыт эксплуатации 
комбикормового завода показал высокую эффектив-
ность предложенных технико-технологических ре-
шений, которые могут быть использованы при строи-
тельстве комбикормовых заводов.  
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ЛИЗОЦИМ КАК КОРМОВАЯ ДОБАВКА 
 
Введение в ротовую полость геля, содержащего лизоцим, в дозе 4 мг/кг живой массы крыс в течение 10 дней увели-

чивает привесы животных на 24%, снижает степень воспаления и дисбиоза в стенке пищеварительного тракта и оказы-
вает гепатопротекторное действие. 

Ключевые слова: лизоцим, кормовая ценность, воспаление, дисбиоз, пищеварительная система, печень. 
The introduction into the oral cavity of the gel, which contains lysozyme, at the dose 4 mg/kg of the living mass of rats during 

10 days increases weight of animals by 24%, reduces the degree of inflammation and disbiosis in the mucosa of the digestive tract 
and renders gepatoprotektore action.  

The keywords: lysozyme, feeding value, inflammation, disbiosis, digestive system, the liver. 
 
Наличие микробов в пищеварительном тракте 

животных играет значительную роль в жизнедея-
тельности организма, обеспечивая в должной мере 
процессы пищеварения, восполнение дефицита ряда 
алиментарных факторов (в частности, витаминов), 
нейро-эндокринной регуляции и поддержание имму-
нитета [1, 2]. 

Физиологическая роль индигенной микрофло-
ры определяется преобладанием в видовом составе 
пробиотической микрофлоры, представленной бифи-
до- и лактобактериями, некоторыми видами стрепто-
кокков, пропионибактерий,энтерококков и ряда дру-
гих [3, 4]. 

При нарушении видового состава микрофлоры 
(дисбактериоз) снижается численность пробиотиче-
ских видов и значительно увеличивается численность 
условно-патогенных и даже патогенных видов (энте-
робактеры, стафилококки) и другие виды, продуци-
рующие токсины, способные оказывать негативное 
воздействие на животный организм [5, 6]. 

Одним из самых мощных регуляторов микро-
биоценоза в организме человека и животных являет-
ся фермент лизоцим, способный расщеплять полиса-
харидную оболочку бактерий (бактериолитическое 

действие), оказывать антитоксическое и иммуномо-
дулирующее действие [7]. 

Как правило, при дисбактериозе наблюдается 
существенное снижение уровня лизоцима в пищева-
рительных соках [7], что может быть одной из веро-
ятных причин развития самого дисбактериоза [8, 9]. 

Целью настоящего исследования стало изуче-
ние влияния добавок лизоцима в комбикорм на при-
весы животных и состояния дисбактериоза в пищева-
рительной системе и в крови животных. В работе был 
использован очищеный препарат лизоцима из яично-
го белка. Для лучшего усвоения лизоцима его вводи-
ли в виде геля на 2,5% карбоксиметилцеллюлозе (Na-
соль) с содержанием лизоцима 2 мг/мл. 

Опыты были проведены на 10 белых крысах 
линии Вистар (самцы, 4 месяца, средняя масса 
242±10 г). Лизоцим в виде геля вводили 5 крысам в 
дозе 1 мг ежедневно в течение 10 дней. Массу жи-
вотных определяли в первый и на десятый дни. По-
сле умерщвления животных под тиопенталовым нар-
козом иссекали слизистую языка, извлекали печень и 
получали сыворотку крови. В гомогенатах тканей и в 
сыворотке определяли активность уреазы (маркер 
микробного обсеменения) [10], активность лизоцима 
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