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ИННОВАЦИОННАЯ ТЕХНОЛОГИЯ ЛИПОСОМИРОВАНИЯ   

В ПРОИЗВОДСТВЕ БАД ПОЛИФУНКЦИОНАЛЬНОГО ДЕЙСТВИЯ 
 

Б.Тохириён, Е. В. Вялых, А.Н. Австриевских, В.М. Позняковский 
 

Разработана инновационная технология нового вида специализированного продукта – 
биологически активной добавки (БАД). Технология производства обеспечивает высокую сохранность 

биологически активных компонентов за счет липосомирования. Липосомирования дает возмож-
ность одновременной доставки в организм активных веществ, имеющих различные пути про-
никновения и всасывания, но при этом общую точку приложения биологических эффектов.  
Указанную функциональную направленность дополняет наличие в составе БАД других биоло-
гически активных веществ, усиливающих естественную защиту организма в рассматривае-
мых условиях, предупреждая алиментарные хронические заболевания. Проведение санитарно-
гигиенических и санитарно-токсикологических исследований позволило установить сроки и 
режимы реализации – 2 года, в сухом месте при температуре не выше 22± 3 ºС. Также пока-
зано гигиеническое благополучие разработанного продукта.   Употребление нового специа-
лизированного продукта форме БАД по 1-2 капсулы в день, гарантирует потребление вита-
минов в соответствии с заданными функциональными свойствами. Необходимо отметить, 
что специализированный продукт прошел испытания в Роспотребнадзора и головном испы-
тательном центре Института питания РАН, получено свидетельство о государственной 
регистрации, что послужила основанием для внесения биологически активной добавки (БАД) 
в федеральный Реестр.  

Ключевые слова: Биологически активный комплекс – БАД, производство, инновационная 
технология, качество, безопасность, эффективность, функциональная направленность.  
 

ВВЕДЕНИЕ 
 

Разработка инновационных техноло-
гий в производстве специализированных 
продуктов, в том числе биологически ак-
тивных добавок к пище «БАД» играет важ-
ное значение в формировании качествен-
ных характеристик разрабатываемой про-
дукции [1,3-5].  

Особую актуальность этот вектор ис-
следований приобретает для обеспечения 
стабильности биологически активных ком-
понентов рецептуры, определяющих функ-
циональные свойства [2,6-8]. 

 
Цель исследования. Заключается в 

разработке инновационной технологии 
производства и определении регламенти-
руемых показателей качества нового спе-
циализированного продукта в форме БАД.  

 
МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ 

 

В качестве материалов использованы 
растительное сырье и препараты биологи-

чески активных веществ. Применяли обще-
доступные и специальные методы иссле-
дования качества, безопасности, эффек-
тивности и функциональной направленно-
сти нового продукта. 

 
РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЙ 
 
Научно обоснованная рецептурная 

формула нового вида БАД, мг в одной кап-
суле массой 1620 мг: рыбий жир (эйкоза-
пентаеновая и докозагексаеновая кис-
лоты) - 500; льняное масло (альфа-линоле-
новая кислота) - 455; липосомы с дигидро-
кверцетином (дигидрокверцетин фосфоли-
пиды) - 150; липоевая кислота – 9,0; токо-
ферола ацетат (витамин Е) -3,06; Селексен 
(селен)-0,043. Вспомогательные вещества: 
мальтодекстрин-46,3; диоксид кремния-36; 
антиоксидант GRINDOX 539-0,6; капсула 
желатиновая (желатин, глицерин) -420. 

Технология производства включает 
стадии, представленные на рисунке 1.  
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Рисунок 1 - Технологическая схема производства БАД  
 

 
Подготовка сырья. Сырье поступает со 

склада с сопроводительными документами, 
подтверждающими его соответствия техниче-
ским регламентам ТР ТС 021/2011 «О без-
опасности пищевой продукции», ТР ТС 
029/2012 «Требования безопасности пищевых 
добавок, ароматизаторов и технологических 
вспомогательных средств» и сопровождаться 
документами, подтверждающими качество и 
безопасность. Допускается использовать ана-
логичное сырье отечественного и зарубежного 
производства с аналогичными характеристи-
ками. Липоевую кислоту, дигидрокверцетин и 
мальтодекстрин предварительно просеивают 
через вибросито SGS-30. 

Приготовление полуфабриката - сухой 
липосомированной субстанции с дигидроквер-
цетином. Осуществляет раздельное дозиро-
вание компонентов в следующей последова-
тельности: лецитин; мальтодекстрин; вода, 
дигидрокверцетин.  

Лецитин смешивают с мальтодекстрином 
в V-образном смесителе С-300 (часть 1). Ди-

гидрокверцетин растворяют в воде при нагре-
вании до 60 ºС в гомогенизаторе (часть 2).  
Част 1 добавляют порциями к части 2, смеши-
вают в течение часа и гомогенизируют 4 мин. 
до однородной массы. Проверяют соответ-
ствие наименования, количества и серии сы-
рья технологической карте. Не должно быть 
комков и посторонних включений. 

Сушка. Смесь для высушивания подают 
в распылительную сушилку РС-10 и сушит при 
температуре 70ºС. Комки и посторонние вклю-
чения должны отсутствовать; 

Приготовление смеси для капсулирова-
ния. Порядок дозирования и смешения пред-
ставлен в таблице 1. 

Не допускается хранение смеси для кап-
сулирования более 3 суток без использования 
упаковки, исключающей доступ кислорода 
воздуха и света. 

По окончании процесса проверяется со-
ответствие наименования, количества и серии 
сырья технологической карте. Не должно быть 
комков и посторонних включений.  

 

Подготовка сырья и оборудования 

Приготовление смеси для капсулирова-

ния 

Приготовление раствора желатина: 
скорость оборотов мешалки- 35 об /мин 

из расчета на 2,5 час /210 кг 

 

Капсулирование и досушивание  

 

Фасовка и упаковка 

Хранение: 2 года при комнатной температуре 

Просеивание, взвешивание 
 и поэтапное дозирование, и смешивание сырья  

 

 Приготовление полуфабриката 

 
Сушка при температуре 70ºС 
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Таблица 1- Порядок дозирование и смешения компонентов БАД  
 

Наименование 
операции 

Порядок дозирования Примечание 

Дозирование Компоненты 
дозируются 
в указанном 
порядке 
учитывая 
примеча-
ние. 

Рыбий жир (18/12%)  

Льняное масло  

Липоевая кислота 
Вностить в масла при нагревании 
50ºС и постоянном перемешива-
нии 

Диоксид кремния 
Перемешать и гомогенизировать 
5-10минут 

Липосомы с ДКВ 5% 
Перемешать и гомогенизировать 
5-10минут 

Селексен (23% селена) Растворить при 70ºС в части 
(1,5кг) льняного масла или смеси 
льняного масла и рыбьего жира Антиоксидант GRINDOX 

109 

Токоферола ацетат 
Добавить в остывшую смесь (при 
температуре не выше 55º) 

Приготовление раствора желатина. 
Задаются параметры в программном обеспе-
чении смесителя Melter MGP: температура 
воды в рубашке – 85 ºС, количество воды очи-
щенной - согласно загрузочной карте, ско-
рость оборотов мешалки – 35 об/мин. Взве-
шенные компоненты загружают в следующей 
последовательности: вода очищенная, глице-
рин, желатин. В последнюю очередь добав-
ляют вспомогательные компоненты (консер-
ванты и пигменты) согласно загрузочной 
карте. 

Раствор приготавливают из расчета на 
210 кг готового раствора желатина – 2.5 часа. 
После окончания процесса готовый раствор 
выгружают через сито 0,2 мм в емкости для 
хранения раствора желатина. После выгрузки 
отстаивают в емкостях для хранения раствора 
желатина 4 часа при постоянной температуре 
600С. После отстаивания раствор желатина 
подают на участок изготовления капсул. Срок 
хранения готового раствора не более 24 ча-
сов; 

Капсулирование и досушивание. Мягкие 
желатиновые капсулы производит из готового 
раствора желатина и смеси для капсулирова-
ния на капсульной машине SGM 1010. После 
окончания процесса изготовления, капсулы 
досушивают в сушильных тоннелях 40-50 ча-
сов до прекращения падения массы капсулы; 

Оценка внешнего вида полупродукта. 
Капсулы должны соответствовать внешнему 
виду требованиям технической документации. 
Производит взвешивания капсул и упаковку. 
На этикетке указывают наименование полу-
продукта, количество, номер партии, дату из-
готовления, подпись оператора и передают на 

стадию «Фасовка и упаковка». 
Конкурентными преимуществами разра-

ботанной технологии    являются: 
- активные нового вещества комплекса 

заключены в мягкую желатиновую капсулу. 
Это обеспечивает повышение ряда потреби-
тельских качества продукта по сравнению с 
твердой формой: препарат герметичен, строго 
дозирован, не имеет вкуса и запаха, а также 
имеет увеличенный срок годности по сравне-
нию с аналогичными препаратами в твердой 
капсуле.  

- инновационная технология доставки ак-
тивных веществ- липосомирование. Техноло-
гия липосомирования дает возможность одно-
временной доставки в организм активных ве-
ществ, имеющих различные пути проникнове-
ния и всасывания, но при этом общую точку 
приложения биологических эффектов. Омега-
3 витамин Е - жирорастворимые компоненты, 
а дигидрокверцетин - водорастворимый, од-
нако инновационная форма доставки их в ор-
ганизм дает возможность одновременного по-
падания, синхронного действия и обеспечи-
вает тройную защиту сердца и сосудов от ате-
росклероза.   

Продукт прошел испытания в Роспотреб-
надзоре и головном испытательном центре 
Института питания РАН, получено свидетель-
ство о государственной регистрации, что по-
служила основанием для внесения БАД в фе-
деральный Реестр.  Согласно проведенным 
исследованиям компоненты комплекса неза-
менимые омега-3 и омега -6 жирные кислоты 
растительного (льняное масло) и животного 
(рыбий жир) происхождения –препятствуют 
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формированию воспалительных реакций, при-
нимают формированию воспалительных реак-
ций, принимает активное участие  в регуляции 
тонуса сосудов кровеносной системы, стиму-
лируют активность имунной системы, снижают 
уровень холестерина, обеспечивая профилак-
тику атеросклероза уменьшают степень про-
явления болевого синдрома. Сочетание 
ПНЖК с витаминами Е нормализует процессы 
свертывания   крови и тромбообразования, ар-
териальное давление. Кроме того, витамин Е 
препятствует окислению омега -3 и омега - 6 
кислот, что благоприятно сказывается на со-
хранении всех ценных свойств и активности 

компонентов комплекса.    
Продукт позиционируется в качестве био-

логически активного комплекса для профилак-
тики распространённых заболеваний и за-
щиты от вредного воздействия окружающей 
среды. 

Прием одной капсулы (рекомендуемая 
суточная доза) обеспечивает требуемый уро-
вень потребления эссенциальных нутриентов 
в соответствии с направлением использова-
ния специализированного пищевого продукта 
(табл. 2).

 
Таблица 2- Содержание эссенциальных нутриентов специализированного продукта 
 

Наименование мг % от РСП 

Эйкозапентаеновая кислота 90 35 

Докозагексаеновая кислота 60 35 

Альфа-линоленовая кислота 200 35 

Липоевая кислота 9 30 

Дигидрокверцитин 7,5 30 

Витамин Е 3 30 

Селен 0,01 15 

 
Специализированный продукт в форме 

БАД производится на предприятиях компании 
«Арт –Лайф» (г. Томск), сертифицированных в 
рамках требований международных стандар-
тов серии ИСО 9001, 22000 и правил GMP, что 
обеспечивает стабильность качества и конку-
рентоспособность. 
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