
Вестник ЮУрГУ. Серия «Пищевые и биотехнологии». 
2016. Т. 4, № 4. С. 73–79 

73

Изыскания новых источников природных 
биологически активных веществ и производ-
ства на их основе специализированных про-
дуктов с направленными функциональными 
свойствами – одно из приоритетных направ-
лений современной нутрициологии, что отра-
жено на государственном уровне в распоря-
жениях Правительства и Указах Президента 
РФ [5–7]. 

В настоящей работе исследованы потреби-
тельские свойства и функциональная направ-

ленность нового препарата «Пантогематоген-
S», полученного из крови горноалтайского 
оленя (марала) [11–15]. 

Потребительские свойства пантогемато-
гена включают внешний вид, запах, вкус, 
дисперсность, влажность, подлинность, коли-
чественное содержание пантогематогена, бел-
ков и аминокислот, углеводов, жиров и энер-
гетическую ценность, исследования и расчет 
которых проводили после окончания техноло-
гического процесса. 
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В настоящее время ассортимент продукции пантового оленеводства активно расширяет-

ся в направлении как лекарственной индустрии, так и специализированных продуктов пита-
ния, включая биологически активные добавки к пище. Функциональная направленность и
эффективность действующих начал пантов обусловлены своеобразным и уникальным хими-
ческим составом крови и пантов оленей и зависят от способа их переработки. В пантовом
оленеводстве России используют следующие виды оленей: марал, изюбр, пятнистый олень,
северный олень. Панты и кровь этих оленей считают лучшими по лечебному действию на че-
ловеческий организм. Представлены материалы, характеризующие потребительские свойства
и функциональную направленность препарата «Пантогематоген-S», полученного из крови
горноалтайского марала. В качестве потребительских свойств изучены: внешний вид, запах,
вкус, дисперсность, влажность, подлинность, количественное содержание пантогематогена,
белков, аминокислот, углеводов, жиров, энергетическая ценность. Испытания проводили по-
сле окончания технологического процесса, а также после 2,5 лет хранения в условиях быто-
вого холодильника. Показано, что по истечении указанного срока хранения не отмечено из-
менений содержания пантогематогена – как определяющего критерия качества препарата и
его функциональной направленности. Отмечено санитарно-гигиеническое и санитарно-
токсикологическое благополучие разработанного продукта по микробиологическим показа-
телям, содержанию токсических элементов, пестицидов, антибиотиков и радионуклидов. До-
казана подлинность пантогематогена по спектру поглощения гемоглобина в диапазоне от 480
до 650 нМ. Результаты исследований позволили определить регламентируемые показатели
качества, характеризующие потребительские и функциональные свойства испытуемого пре-
парата. Стабильность качественных характеристик обеспечивается щадящими технологиче-
скими параметрами производства: температурными режимами при 36–40 °С и наличием глу-
бокого вакуума (–1 атм). Функциональная направленность пантогематогена связана с харак-
теристикой его действующих начал и характеризуется иммуномодулирующим, противоане-
мическим действием, положительным влиянием на обмен веществ, пищеварение, умствен-
ную и физическую работоспособность. 

Ключевые слова: пантогематоген, потребительские свойства, функциональная направ-
ленность, подлинность, регламентируемые показатели качества. 
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Определяющими критериями качества, 
характеризующими фармакологическую на-
правленность и активность пантогематогена, 
является его подлинность и количественное 
содержание в испытуемом препарате. 

Эти показатели выбраны в качестве мар-
керов при установлении сроков хранения и 
регламентируемых товароведных характери-
стик. 

Препарат пантогематогена хранили в за-
темненном, прохладном месте (в условиях 
бытового холодильника) при температуре (5,0 
± 1,0) °С в течение 2,5 лет. Через каждые 
шесть месяцев определяли количественное 
содержание пантогематогена по гемоглобину 
спектрофометрическим методом. До и после 
окончания хранения проводили сравнитель-
ную органолептическую оценку и испытания 
препарата на микробиологическую чистоту. 
Подлинность пантогематогена определяли по 
завершению технологического процесса. 

Испытания проводили в 3-кратной по-
вторности при исследовании 6 однородных 
партий продукции.  

Динамика изменений количественного 
содержания пантогематогена в процессе хра-
нения представлена на рисунке.  

Из данных рисунка следует, что количе-
ственное содержание пантогематогена в пе-
риод его хранения достоверно не изменялось 
и находилось в пределах регламентируемых 
величин (не менее 0,4). Наблюдалась незначи-
тельная тенденция к его снижению по истече-

нии 30 мес. хранения. В табл. 1 даны резуль-
таты микробиологических исследований про-
дукта до и после окончания запланированного 
срока хранения.  

По окончании 30 мес. хранения микро-
биологические показатели безопасности не 
изменились по сравнению с исходным уров-
нем, что позволило, наряду с показателем ка-
чественного содержания пантогематогена, 
установить гарантированный срок хранения – 
2 года со дня изготовления (с коэффициентом 
запаса – 6 мес.).  

Наряду с микробиологической чистотой 
исследовались другие критерии безопасности 
согласно требованиям технического регла-
мента (табл. 2). 

Данные табл. 2 свидетельствуют о гигие-
ническом благополучии полученного продук-
та. Каких-либо изменений органолептических 
показателей не обнаружено. 

Подлинность пантогематогена определя-
лась спектрофотометрически по спектру по-
глощения гемоглобина в диапазоне от 480 до 
650 нМ. Регистрировался двойной сглажен-
ный пик с максимумами поглощения при  
(540 ± 10) нМ, что свидетельствует о подлин-
ности полученного препарата. 

На основании результатов исследований 
определены регламентируемые органолепти-
ческие и физико-химические показатели каче-
ства (табл. 3), а также пищевая и энергетиче-
ская ценность «Пантогематогена-S» (табл. 4).  

 

 
Содержание пантогематогена в препарате «Пантогематоген-S» при хранении 
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Таким образом, разработанный препа-
рат – «Пантогематоген-S» – является продук-
том пантового оленеводства, представляет 
собой порошкообразное, аморфное вещество, 
полученное из свежей, частично дефибрини-
рованной, дегидратированной в мягких усло-
виях с одновременным измельчением крови. 

Технологические процесс дегидратации и 
измельчения проводится в глубоком вакууме 
(–1 атм), при щадящих температурных режи-
мах (36–40 °С), что обеспечивает бактериоло-
гическую чистоту, высокую сохранность био-
логически активной добавки. 

Анализ фармакологической характери-
стики действующих начал рецептурных ком-
понентов препарата позволил определить 
функциональную направленность, связанную 
с иммуномодулирующим действием, проти-
воанемическими свойствами, положительным 
влиянием на обмен веществ, пищеварение, 
повышение умственной и физической работо-
способности [3, 9]. 

С учетом указанных функциональных 
свойств испытанный препарат может быть 
использован в качестве функциональной до-
бавки при производстве специализированных 

Таблица 1
Микробиологические показатели безопасности «Пантогематогена-S» при хранении (n = 6) 

Наименование показателя 
Допустимый 
уровень 

Фактическое содержание 
До хранения После 30 мес. 

КМАФАнМ, КОЕ/г, не более  2,5×104 1,1×103 1,2×103 
БГКП (колиформы), в 0,1 г Не допускается Не обнаружены 
Сульфитредуцирующие хлости-
дии, в 1,0 г Не допускается Не обнаружены 

S. aureus и Proteus, в 1,0 г Не допускается Не обнаружены 
Патогенные, в том числе сальмо-
неллы, в 25,0 г Не допускается Не обнаружены 

Дрожжи, КОЕ/г, не более  200 Менее 12 Менее 12 
Плесени, КОЕ/г, не более 200 Менее 10 Менее 10 

 
Таблица 2 

Критерии безопасности «Пантогематогена-S» (n = 6) 

Наименование показателя Допустимый уровень 
Фактическое  
содержание 

Токсичные элементы 
в мг/кг, не более  

Свинец 1,0 0,3 
Кадмий 1,0 0,07 
Мышьяк 1,5 Менее 0,2 
Ртуть 0,2 Менее 0,01 

Содержание пестици-
дов, мг/кг, не более 

ГХЦГ и его изомеры 0,1 Менее 0,006 
ДДТ и его метаболиты 0,1 Менее 0,02 
Гептахлор  Не допускается Не обнаружено 
Алдрин Не допускается Не обнаружено 

Содержание антибио-
тиков, ед./г, не более  

Левомицетин  0,01 Не обнаружено 
Тетрациклиновая 
группа  

0,01 Не обнаружено 

Гризин 0,5 Не обнаружено 
Бацитрацин  0,02 Не обнаружено 
Стрептомицин  Не допускается Не обнаружено 
Пенициллин Не допускается Не обнаружено 

Радионуклиды, Бк/кг, 
не более  

Цезий-137 200 Менее 27,0 
Стронций-90 100 Менее 3,0 
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продуктов, в том числе биологически актив-
ных добавок [1, 2, 4, 8, 10, 16–20]. 

На производство «Пантогематоген-S» по-
лучено экспертное заключение Государствен-
ной санитарно-эпидемиологической службы 
Российской Федерации, головного испыта-
тельного центра пищевой продукции при ГУ 
НИИ питания РАМН и санитарно-эпидеми-
ологическое заключение. Установленный 
срок хранения пантогематогена –2 года со дня 
изготовления. Продукт производится на пред-
приятиях компании «ЮГ» в рамках требова-
ний международных стандартов серии ИСО 
9000 и правил GMP. 
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Таблица 3
Регламентируемые критерии качества «Пантогематогена-S»  

Наименование показателя Характеристика и норма 
Внешний вид Аморфный порошок от красновато-коричневого до темно-

коричневого цвета 
Запах Специфический 

Вкус Специфический с привкусом мяса 
Дисперсность Частицы с диаметром более 0,63 мм – не более 2 %. Час-

тицы диаметром более 2 мм – отсутствуют  
Влажность Не более 9 % 
Подлинность: по спектру погло-
щения гемоглобина раствора до-
бавки в 0,5 % растворе аммиака 

В диапазоне от 480 до 650 нМ должен определяться двой-
ной сглаженный пик с максимумами поглощения при  
(540 ± 10) нМ и (570 ± 10) нМ 

Количественное содержание пан-
тогематогена определяется спек-
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нию гемоглобина 

При исследовании на спектрофотометре раствора 0,1 г 
добавки (точная навеска) в 0,5 % раствора аммиака, дове-
денном до 50 см3 при 540 нМ, оптическая плотность рас-
твора не менее 0,4 

 
 

Таблица 4 
Пищевая и энергетическая ценность «Пантогематогена-S» 

Наименование показателя, г/100 г Значение  

Белки и аминокислоты  96,0–97,0 (96,5) 

Углеводы  0,16–0,18 (0,17) 

Жиры  0,05–0,07 (0,06) 

Энергетическая ценность, ккал/100 г 385–389 (387) 

Примечание. В скобках даны усредненные значения из 6-и определений. 
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Currently, the range of deer antler products is actively expanded and used both in the filed of 

drug industry and as specialized food products, including dietary supplements. Functional orienta-
tion and effectiveness of the active principles of antlers are due to peculiar and unique chemical 
composition of the blood and antlers of deer and depend on their processing method. In Russia the 
following types of deer are used for producing products made of antlers: elk, Manchurian deer, 
dappled deer, and reindeer. Antlers and blood of these deer are considered the best for therapeutic 
action on the human body. The materials characterizing the consumer performance and functional 
orientation of “Pantogematogen-S” obtained from the blood of Altai elk are presented. The fol-
lowing consumer performance characteristics are studies: the appearance, smell, taste, dispersion, 
humidity, authenticity, quantitative content of Pantogematogen, proteins, amino acids, carbohy-
drates, fats, and energy value. Tests are carried out after the production process, as well as after 
2.5 years of their storage in the conditions of home cooler. It is shown that after the specified shelf 
life expiration, no changes in the content of Pantohematogen are observed. This is a defining crite-
rion of the product quality and its functional orientation. The sanitary-hygienic and sanitary-
toxicological wellbeing of the developed product has been distinguished by microbiological para-
meters, the content of toxic elements, pesticides, antibiotics, and radionuclides. The authenticity of 
Pantohematogen according to hemoglobin absorption spectrum in the range from 480 to 650 nM 
has been proved. The research results allow us determining regulated quality indicators characte-
rizing the consumer and functional properties of the test product. The stability of quality characte-
ristics is provided by gentle production process parameters: temperature condition at 36–40 °C 
and high vacuum (–1 absolute atmosphere). Functional orientation of Pantohematogen is asso-
ciated with the characteristic of its active principles and is characterized by immunomodulatory, 
antianemic effect and positive effect on metabolism, digestion, mental and physical performance. 

Keywords: pantogematogen, consumer performance, functional orientation, the authenticity, 
regulated quality indicators. 
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