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Интересно, что люди долгое время не 
знали основного качества цветка подсолнуха. 
Жареные семена подсолнуха, или семечки, 
являются лакомством. А благодаря разной 
степени прожарки семечки имеют широкий 
спектр вкуса, аромата и послевкусия. Поя-
вившись в начале XVIII века, подсолнух бы-
стро распространился, причём наряду с мас-
личными сортами культивировались и сорта с 
крупными семенами – для еды [2].  

Семечки – очень полезный для человека 
продукт. Семена подсолнечника – главный 
поставщик в организм человека полиненасы-
щенных жирных кислот. В них сохраняются 
«живые» компоненты – фосфолипиды, стеро-
лы, жирорастворимые витамины, препятст-
вующие старению. Важно, что все перечис-
ленные достоинства имеют отношение только 
к высушенным семечкам, так как при жарке 
уничтожается до 90 % полезных веществ [4]. 

Ядра семян подсолнечника имеют высо-
кую биологическую ценность, они содержат 
25–30 % белка, на треть это незаменимые 
аминокислоты; до 64 % липидов, богатых по-
линенасыщенными жирами; около 7 % угле-
водов, из которых более половины – пищевые 
волокна, составляющие структуру семечек, 
оказывают положительное влияние на работу 
кишечника [3]. 

Семена подсолнуха под своей кожурой 
скрывают такие элементы, как калий, каль-
ций, магний, фосфор, цинк, витамины А, С, D, 
Е, РР, группы В. Известно, что магний помо-
гает при лечении сердечно-сосудистых забо-
леваний, выводит из организма радионукли-
ды. Учёными были сделаны подсчёты данного 

элемента. Оказывается, что 100 г семечек со-
держат 311 мг магния. Чтобы получить такую 
же норму, например, потребуется в 6 раз 
больше съесть ржаного хлеба [1]. Витамин Е 
способствует профилактике ишемической бо-
лезни сердца, катаракты, рака. Магния, кото-
рый жизненно необходим сердечной мышце, 
в семечках в шесть больше, чем в цельном 
зерне, а кальция – больше, чем в молочных 
продуктах. Семечки ценны как пищевой про-
дукт, содержат комплекс природных биологи-
чески активных соединений: каротиноидов, 
фосфолипидов, способствующих нормализа-
ции жирового обмена, снижению содержания 
холестерина в организме. Семечки подсол-
нечника предупреждают окислительные про-
цессы полиненасыщенных жирных кислот, 
задерживают развитие атеросклероза, оказы-
вают антиканцерогенное действие, участвуют 
в защите организма от воздействия лучевой 
энергии [1]. 

В принципе, весь этот набор можно полу-
чить и из других продуктов. Но семечки заме-
чательны тем, что на протяжении долгой зи-
мы они в отличие от фруктов не теряют своей 
полезности. Под прочной оболочкой ядро на-
дежно защищено от воздействия внешней 
среды и, во-вторых, жареные семечки замеча-
тельны тем, что они замедляют старение  
[6, 8]. 

Россия является главным в мире произво-
дителем семечек. Украина, находящаяся на 
втором месте, сильно отстаёт по этому пока-
зателю от нашей страны. 

Впрочем, любовь к семечкам среди наше-
го народа вполне понятна, это уже стало чем-
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то наподобие национальной особенности, а 
вот, что касается других стран, то семечки там 
пользуются меньшей популярностью, хотя и 
назвать их последним продуктом тоже нельзя. 
В России, как известно, большая часть семе-
чек продаётся бабушками, которые сами их 
жарят, и лишь в последние годы в магазинах 
можно увидеть пакетики с семечками от из-
вестных брендов. В США и других загранич-
ных странах всё наоборот – семечки в основ-
ной массе продаются в пакетах в обычных 
магазинах и супермаркетах. Кроме того, про-
изводители добавляют в них различные аро-
матизаторы – в Казахстане, к примеру, есть 
семечки со вкусом бекона, карамели и орехов. 
В России же семечки выпускаются без каких-
либо добавок, что объясняется предпочтением 
народа только к натуральному продукту [5, 7]. 

В связи с вышесказанным целью наших 
исследований явилась сравнительная оценка 
качества жареных семян подсолнечника раз-
личных предприятий-производителей. Для 
этого в розничных торговых сетях г. Челябин-
ска были отобраны пробы соответствующей 
продукции трех производителей. 

В первую очередь у всех образцов жаре-
ных семян подсолнечника была изучена мар-
кировка на соответствие требованиям ГОСТ Р 
51074-03.  

Маркировка относится к важнейшим 
средствам информации о товарах, поэтому 
широко используется при проведении товар-
ных экспертиз. 

Маркировка – текст, условные обозначе-
ния или рисунок, наносимые на упаковку 
и/или товар, а также другие вспомогательные 
средства, предназначенные для идентифика-
ции товара или отдельных его свойств, дове-
дения этой информации до потребителя. 

Для экспертов наиболее важна идентифи-
цирующая функция маркировки, так как 
именно с идентификацией товара начинается 
его экспертная оценка. При этом эксперт вы-
являет соответствие наименования товара его 
ассортиментной принадлежности, указанной 
на маркировке и в товарно-сопроводительной 
документации. 

В соответствии с требованиями ГОСТ Р 
51074-03 «Продукты пищевые. Информация 
для потребителя. Общие требования» семечки 
должны содержать следующий перечень обя-
зательной информации: 

– наименование продукта; 
– наименование и местонахождение изго-

товителя (юридический адрес, включая стра-

ну, и, при несовпадении с юридическим адре-
сом, адрес производства); 

– товарный знак изготовителя (при нали-
чии); 

– массу нетто упаковочной единицы, г; 
– состав; 
– пищевую ценность; 
– дату изготовления и упаковывания; 
– условия хранения; 
– срок хранения; 
– обозначение документа, в соответствии 

с которым изготовлен и может быть иденти-
фицирован продукт; 

– информацию о подтверждении соответ-
ствия. 

Дополнительно могут быть нанесены 
надписи рекламного характера. 

Рассмотрим соответствие маркировки ис-
следуемых образцов жареных семечек требо-
ваниям вышеуказанного ГОСТа. Полученные 
результаты приведены в табл. 1. 

Анализ реквизитов маркировки иссле-
дуемых семечек показал, что отклонения от 
требований вышеуказанного стандарта при-
сутствуют во всех трех образцах, а именно: на 
упаковке семечек «Русский орех» адрес про-
изводителя указан не полностью и отсутству-
ет информация о пищевой ценности продук-
ции; на упаковке семечек «Джинн» – в наиме-
нование продукции включены «ядра подсол-
нечника» и отсутствует состав продукта; на 
упаковке семечек «Орехомания» – отсутству-
ет информация о подтверждении соответст-
вия, хотя требованиями технологического 
процесса производства этот реквизит преду-
смотрен. 

При анализе качества упаковки никаких 
дефектов внешнего вида выявлено не было. 
Все три образца семечек были упакованы в 
целые, чистые, художественно оформленные 
полимерные прозрачные (семечки «Русский 
орех» и «Орехомания») и непрозрачные (се-
мечки «Джинн») пакеты. Как известно про-
зрачная упаковка наиболее предпочтительна 
покупателями, так как позволяет детально 
рассмотреть качество продукции. Поэтому 
качество семечек «Русский орех» и «Орехо-
мания», что называется, «находится на виду». 

Из органолептических показателей были 
определены внешний вид, вкус и запах семе-
чек. Из физико-химических показателей – 
массовая доля влаги, наличие амбарных вре-
дителей, посторонних и металлических при-
месей. Результаты исследований представле-
ны в табл. 2. 
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Приведённые в таблице данные свиде-
тельствуют о том, что у исследуемых проб 
жареных семян подсолнечника на упаковке 
неправильно заявлена масса нетто продукции, 
а именно – предел допустимых положитель-
ных отклонений содержимого нетто упако-
вочных единиц от номинального количества 
не устанавливается. Несмотря на это, масса 
нетто упаковки всех проб исследуемых семе-
чек соответствовала требованиям ТУ 9721-
004-00539035.  

При изучении внешнего вида семечек были 
обнаружены единичные включения ядер арахи-
са – у проб «Русский орех» и «Орехомания», 
что требованиями ТУ не предусмотрено, а у 
семечек «Джинн» – включения семян с нару-
шенной целостностью оболочки и включения-
ми лузги, что требованиям ТУ не допустимо.  

При определении вкуса и запаха жареных 
семечек, а так же наличия других посторон-
них примесей и содержания влаги никаких 
отклонений от требований ТУ не выявлено.  

Из микробиологических показателей в 
жареных семечках определяли наличие бакте-
рий группы кишечной палочки, патогенных 
микроорганизмов, в том числе сальмонелл, и 
количество санитарно-показательных микро-

организмов. Результаты сопоставляли с тре-
бованиями СанПиНа. Полученные результаты 
представлены в табл. 3. 

Результаты микробиологических иссле-
дований показывают соответствие получен-
ных данных требованиям СанПиН 2.3.2.1078 
по всем определённым показателям. Это сви-
детельствует о том, что анализируемые пробы 
семечек являются безопасными.  

Для более полной оценки качества семечек 
необходимо учитывать показатели пищевой 
безопасности, к которым относится содержа-
ние чужеродных химических веществ, которые 
способны накапливаться в водоемах и почвах. 
Передвигаясь по биологической цепи: расте-
ние – семена – человек, ксенобиотики легко 
могут попасть в организм человека и вызвать 
серьезные нарушения здоровья. Поэтому в сы-
рье и в конечной продукции нормируется со-
держание токсичных элементов на минималь-
но возможном уровне. Одними из самых рас-
пространенных и опасных токсикантов явля-
ются свинец, кадмий, ртуть и мышьяк.  

По результатам измерений удельной ак-
тивности радионуклидов и содержания тяже-
лых металлов исследуемая продукция может 
быть признана соответствующей нормативам  

Таблица 1 
Соответствие маркировки жареных семян подсолнечника требованиям ГОСТ Р 51074 

Перечень обязательной  
информации 

Результаты исследований 
«Русский орех» «Джинн» «Орехомания» 

Наименование продукта 
Семена подсолнечника 
жареные несоленые 

Семена и ядра  
подсолнечника  

жареные 

Семена подсолнеч-
ника жареные 

Наименование и местонахо-
ждение изготовителя  

ООО ПК «Русский 
орех», г. Челябинск,  
пос. Локомотивный, 
база ОАО «Челябинск-
вагрест» 

ЗАО «СМАРТ», 
Россия, 456217, Че-
лябинская обл., г. 
Златоуст,  
ул. Дворцовая, 5 

ООО «Волшебный 
щелкунчик», 457000, 
п. Увельский, ул. 
Крупской, д. 12 «а» 

Товарный знак изготовителя + + + 
Масса нетто упаковочной 
единицы, г 

40 ± 3 35 40 ± 3 

Дата изготовления и упако-
вывания 

+ + + 

Срок и условия хранения + + + 
Состав продукта Семена подсолнечника Отсутствует Подсолнечник  

жареный 
Пищевая ценность Отсутствует + + 
Обозначение документа, в 
соответствии с которым из-
готовлен и может быть 
идентифицирован продукт 

+ + + 

Информация о подтвержде-
нии соответствия 

+ + Отсутствует 
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СанПиН. Высокие показатели удельной ак-
тивности радионуклидов объясняются повы-
шенным техногенным радиационным фоном, 
так как производства всех трех исследуемых 
проб семечек расположены на территории 
Челябинской области, которая неблагоприят-
на в радиационном отношении. 

Таким образом, в ходе исследований ото-
бранных проб жареных семечек было уста-
новлено, что отдельные параметры качества, а 
именно маркировки, всех торговых марок жа-
реных семечек должны быть производителя-
ми доработаны, а сами семечки – отсортиро-
ваны от орехов арахиса («Русский орех» и 
«Орехомания»), и лузги и некачественных 
семян подсолнечника («Джинн»). Только по-
сле этого перечисленные выше семечки могут 
реализовываться в розничной торговой сети 
без ограничений в пределах установленных 
сроков хранения. 
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Таблица 3
Результаты исследований микробиологических показателей и показателей безопасности семечек 

Наименование показателя 
Требования по СанПиН 

2.3.2.1078 

Результаты исследования 
«Русский 
орех» 

«Джинн» «Орехомания» 

БГКП (колиформы) Не допускаются  
в 0,1 г продукта 

Не обнаруже-
ны 

Не обнаруже-
ны 

Не обнаруже-
ны 

Патогенные, в т.ч. сальмонеллы Не допускаются  
в 25 г продукта 

Не обнаруже-
ны 

Не обнаруже-
ны 

Не обнаруже-
ны 

Плесени, КОЕ/г 
Не более 5×10² 

Не обнаруже-
ны 

Не обнаруже-
ны 

Не обнаруже-
ны 

Свинец, мг/кг Не более 1,0 0,28 0,23 0,25 
Кадмий, мг/кг Не более 0,1 0,02 0,01 0,02 
Мышьяк, мг/кг 

Не более 0,3 
Не обнаруже-

ны 
Не обнаруже-

ны 
Не обнаруже-

ны 
Ртуть, мг/кг 

Не более 0,05 
Не обнаруже-

ны 
Не обнаруже-

ны 
Не обнаруже-

ны 
Удельная (объёмная) активность 
Sr-90, Бк/кг 

Не более 90 15,2 15,3 15,1 

Удельная (объёмная) активность 
Cs-137, Бк/кг 

Не более 70 20,2 20,7 20,3 
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The article presents the results of the study on comparative rating of labeling qual-
ity, consumer characteristics and indicators of roasted sunflower seeds safety. It’s found 
out that labeling details of such trademarks as “Russian walnut”, “Orekhomania”, 
“Genie” must be improved by producers and as for the seeds, they should be sorted out 
from peanut kernels (“Russian walnut” and “Orekhomania”), husks and poor-quality 
sunflower seeds (“Genie”). The safety indicators of the examined products are complied 
with Sanitary Regulations and Norms (SanPiN) 2.3.2.1078-01. 

Keywords: sunflower seeds, nutritional value, quality assessment, manufacturers, 
labeling, safety indicators. 
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