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Введение 
На сегодняшний день одним из самых 

распространенных заболеваний среди населе-
ния является острая респираторно-вирусная 
инфекция и её разновидности. Как правило, 
инфекции передаются от человека к человеку 
воздушно-капельным путем. Возбудитель ин-
фекции попадает в дыхательные пути с по-
следующим внедрением в эпителиальные 
клетки слизистой оболочки. Распространение 
инфекции происходит очень быстро, пик за-
болеваемости приходится на осенне-зимний 
период и связан с ослаблением иммунных сил 

организма. В связи с чем целесообразным яв-
ляется применение специализированных про-
дуктов, обладающих иммуномодулирующими 
свойствами, которые будут способствовать 
профилактике и снижению осложнений пере-
несенных заболеваний. Специализированные 
пищевые продукты – продукты с заданным 
химическим составом за счет обогащения, 
иллиминации или замещения макро- и микро-
нутриентов другими пищевыми компонента-
ми для различных категорий населения [1, 5, 
7]. В состав специализированных продуктов 
могут быть включены растительные комплек-
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В статье рассмотрена технология производства капсулированной формы нового специа-

лизированного продукта, содержащего биологически активный природный комплекс экс-
трактов лекарственных растений: эхинацеи пурпурной и корня солодки голой. Фармакологи-
ческая характеристика действующих начал рецептурных компонентов позволила научно
обосновать функциональную направленность специализированного продукта и его синерги-
ческие свойства в отношении метаболической поддержки иммунной системы. Количествен-
ный состав был подобран согласно нормированию состава стандартных прописей, утвер-
ждённых Государственным фармакологическим комитетом. Разработана инновационная тех-
нология капсулированной формы биологически активной добавки в виде биологически ак-
тивного природного комплекса, рецептурный состав которого включает: мг / 1 капсулу мас-
сой 0,6 г.: эхинацея пурпурная экстракт – 60, не менее – 1,5; аскорбиновая кислота – 60; ру-
тин – 30; экстракт корня солодки голой– 20; цинка цитрат 13,4; натрия селенит 0,014. Экспе-
риментальным путем определены регулируемые технологические параметры производства,
обеспечивающие сохранность биологически активных компонентов рецептуры и их функ-
циональных свойств. Разработанная технология включает следующие основные стадии про-
изводства: подготовка сырья, приготовление полупродукта 1 и полупродукта 2, получение
смеси для капсулирования, капсулирование и обеспыливание, получение жидкого извлече-
ния, сгущение жидкого экстракта, получение сухого экстракта методом распылительной 
сушки. Использование желатиновых капсул позволяет осуществлять возможность комбина-
ции рецептурных ингредиентов, защищать содержимое от воздействия неблагоприятных
факторов внешней среды, обеспечивает необходимую скорость доставки биологически ак-
тивных компонентов к клетке ‒ мишени и локализацию действия. Установлены регламенти-
руемые показатели пищевой ценности. Эффективность и функциональная направленность
разработанного продукта доказаны в клинических исследованиях при сравнении с медика-
ментозной терапией верхних дыхательных путей с оказанием противовоспалительного, адап-
тогенного и иммуномодулирующего действия. 

Ключевые слова: биологически активный природный комплекс, технология производ-
ства, регулируемые параметры, качество, эффективность, функциональная направленность. 
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сы различной направленности. Убедительно 
свидетельствуют об эффективности примене-
ния специализированных продуктов, в том 
числе биологически активных добавок к пище 
в коррекции питания и профилактики распро-
страненных заболеваний современного чело-
века результаты отечественных и зарубежных 
исследований [2–4, 7–15].  

Известно [4, 6], что сильными иммуномо-
дулирующими свойствами обладает эхинацея 
пурпурная и корень солодки голой. Эхинацея 
пурпурная обладает ярко выраженным проти-
вовирусным, противогрибковым, противомик-
робным действием, повышает активность кле-
ток системы иммунитета и стимулирует выра-
ботку интерферона, активизируя неспецифиче-
ские защитные силы организма и может быть 
использована в различных рецептурных фор-
мах для профилактики и лечения воспалитель-
ных и инфекционных заболеваний. Корень со-
лодки голой, используемый в фармацевтиче-
ских целях, позволяет укрепить иммунную 
систему, обладает противовоспалительным, 
спазмолитическим, антигистаминным, пото-
гонным, отхаркивающим и общеукрепляющим 
действием. В связи с чем выбранные растения 
могут быть использованы в рецептурной фор-
муле специализированного продукта, который 
может быть использован при профилактике и 
комплексном лечении заболеваний, вызванных 
ослаблением иммунной системы организма. 
Аскорбиновая кислота и рутин снижают про-
ницаемость сосудов и усиливают сопротив-
ляемость организма вирусным и бактериаль-
ным инфекциям [6].  

Синергические функции рецептурных 
компонентов позволили определить лечебно-
профилактическую направленность разраба-
тываемого специализированного продукта, 
которая заключается в повышении активности 
иммунной системы и усилении сопротивляе-
мости организма к различным возбудителям 
инфекционных заболеваний.  

Исследования проводили на производст-
венной базе научно-произведённого объеди-
нения «Арт Лайф» и научно-образовательного 
центра «Переработка сельскохозяйственного 
сырья и пищевые технологии» Кузбасской 
государственной сельскохозяйственной ака-
демии. 

Объекты и методы исследований 
На разных этапах исследований объекта-

ми являлись: используемое в работе сырьё, 
полупродукты и образцы готовой продукции. 

В исследованиях использовали следую-
щие виды сырья: экстракт эхинацеи пурпур-
ной, экстракт солодки голой, аскорбиновая 
кислота СГР 77.99.11.9.У.3525.9.04, рутин 
СГР RU.77.99.11.003.Е.044569.08.11, цинка 
цитрат СГР 77.99.11.9.У.4510.5.06, натрия се-
ленит СГР RU.77.99.26.003.Е.013385.05.11.  

Преимуществом использования экстрак-
тов лекарственных растений в производст-
венном процессе является фиксированная до-
зировка биологически активных веществ. 
Представляет целесообразным дать описание 
технологии получения экстрактов, учитывая 
модификацию процесса экстрагирования и ее 
важность в формировании потребительских 
свойств разрабатываемой продукции. Процесс 
экстракции начинается с контроля сырья и 
состоит из трех основных этапов. 

1. Получение жидкого извлечения. Сырье 
укладывают в мацерационные баки равно-
мерным слоем по 40‒50 кг в каждый, на слой 
сырья устанавливают решетки для предот-
вращения его всплытия, закрепляют фиксато-
рами и включают нагрев тепловой рубашки. В 
качестве экстрагента используют деминерали-
зованную воду и растворенный в ней гидро-
карбонат натрия в количестве 8 % от содер-
жания сухого сырья. Воду предварительно 
нагревают до температуры 95 °C и подают в 
накопительный бак. При первом заливе соот-
ношение экстрагент-сырье составляет 1:13, 
учитывая коэффициент поглощения экстраги-
руемого сырья, при втором заливе – 1:10. 
Время экстрагирования составляет 4 часа при 
каждом заливе. Объем экстрагента контроли-
руется при помощи специального счетчика. 
Полученное извлечение перекачивают в рас-
пределительные баки. Контроль на стадии 
получения жидкого извлечения осуществляют 
путем соответствия наименования, количества 
и серии сырья технологической карте с уче-
том времени экстрагирования. 

2. Сгущение жидкого экстракта. Осуще-
ствляют в вакуум-выпарной установке (ВВУ). 
Экстракт непрерывно подается в ВВУ с по-
мощью вакуума. Уровень упариваемой жид-
кости должен находиться на высоте не более 
10 см от верхнего края кипятильных труб, что 
связано с равномерной работой ВВУ и мень-
шем брызгоуносом. При сгущении экстракта 
необходимо следить за показаниями вакуум-
метров и температурой упаривания. Экстракт, 
сконцентрированный до содержания сухих 
веществ не менее 20 %, сливают, отфильтро-
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вывают сквозь сито в чистые емкости, взве-
шивают, маркируют и подают на участок 
сушки в срок, не превышающий 24 часа при 
соблюдении температуры хранения сухого 
экстракта 5 °C. 

3. Получение сухого экстракта методом 
распылительной сушки. Температура сушки и 
предварительного нагрева распылительной 
сушилки составляет 90‒95 °C. По окончании 
сушки и обдува сушилки сухой экстракт вы-
гружается и поступает на фасовку, упаковку и 
маркировку. 

Все основное и вспомогательное сырье, 
используемое для производства специализи-
рованного продукта, соответствовало ТР ТС 
021/2011 «О безопасности пищевой продук-
ции», ТР ТС 029/2012 «Требования безопас-
ности пищевых добавок, ароматизаторов и 
технологических вспомогательных средств» и 
сопровождается документами, подтверждаю-
щими качество и безопасность. 

Показатели качества и безопасности спе-
циализированного продукта исследовали со-
гласно требованиям ТР ТС 027/2012. 

Эффективность и функциональную на-
правленность специализированного продукта 
исследовали на базе кафедры госпитальной 
педиатрии Сибирского государственного ме-
дицинского университета (г. Томск). Под на-
блюдением находились 20 часто болеющих 
детей в возрасте от 3 до 14 лет с анамнезом, 
отягощенным бронхитами, частыми острыми 
респираторными заболеваниями, в 4 случаях – 
пневмониями. Контрольную группу состави-
ли 20 детей такого же возраста со сходной 
патологией. Для подтверждения диагноза ис-
следовались как данные общеклинического 
обследования (анализы крови и мочи), так и 
рентгенологические обследования больных. 
Опыт наблюдения за детьми из группы часто 
болеющих показывает, что они, как правило, 
болеют не только чаще, но и тяжелее и дли-
тельнее чем дети с неотягощенным анамне-
зом. Всем детям опытной группы разработан-
ный продукт назначался одновременно с дру-
гими медикаментозными средствами и физи-
опроцедурами, традиционно используемыми 
при этой патологии. Доза специализированно-
го продукта назначалась у детей 1–3 лет – 1/2 
капсулы 2 раза в день, 3–7 лет – 1 капсула 2 
раза в день, 7–14 лет – 1 капсула 3 раза в день. 
Курс лечения составил 10–14 дней. Препарат 
применялся за 15–20 минут до еды, запивался 
теплой водой. 

Результаты и их обсуждение 
Фармакологическая характеристика дей-

ствующих начал рецептурных компонентов 
позволила научно обосновать качественный 
состав и функциональную направленность 
специализированного продукта, его синерги-
ческие свойства в отношении метаболической 
поддержки иммунной системы. Количествен-
ный состав был подобран согласно нормиро-
ванию состава стандартных прописей, утвер-
ждённых Государственным фармакологиче-
ским комитетом и ФГК MЗ РФ и не превышал 
рекомендуемую суточную потребность по 
каждому компоненту. 

Разработана инновационная технология 
капсулированной формы биологически ак-
тивной добавки в виде биологически активно-
го природного комплекса, рецептурный со-
став которого включает: мг / 1 капсулу массой 
0,6 г.: эхинацея пурпурная экстракт – 60 (ок-
сикоричные кислоты – кафтаровая, хлороге-
новая, цикориевая, не менее – 1,5; аскорбино-
вая кислота – 60; рутин – 30; экстракт корня 
солодки голой– 20 (глицирризиновая кислота, 
не менее – 2); цинка цитрат 13,4 (цинк – 2,5); 
натрия селенит 0,014 (селен – 0,0065). 

Технологический процесс включает сле-
дующие основные стадии производства (см. 
рисунок). 

1. Подготовка сырья. Цинка цитрат и ас-
корбиновую кислоту просеивают через виб-
росито с размером ячейки 1 мм. Отсев под-
вергают измельчению на молотковой мельни-
це и повторному просеиванию. 

2. Приготовление полупродукта 1. В ре-
актор-гомогенизатор дозируют необходимое 
количество воды. Отвешенное согласно ре-
цептуре количество экстракта эхинацеи, экс-
тракта солодки и инстантгама ВА медленно, 
небольшими порциями, засыпают при рабо-
тающей мешалке в реактор-гомогенизатор и 
перемешивают 15 минут, затем гомогенизи-
руют 10 минут при включенной мешалке, за-
гружают отвешенное количество пеллет. Ре-
актор-гомогенизатор подключают к грануля-
тору и начинают процесс нанесения приго-
товленной суспензии на пеллеты. После окон-
чания процесса нанесения готовые гранулы 
выгружают. Проверяют однородность суспен-
зии и внешний вид гранул, которые просеи-
вают через сито 2 мм. 

3. Приготовление полупродукта 2. В ре-
актор-гомогенизатор дозируют первую пор-
цию воды. Отвешенное количество аскорби-
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новой кислоты, рутина, цинка цитрата и СС 
подложки медленно, небольшими порциями, 
при работающей мешалке, засыпают в реак-
тор-гомогенизатор и перемешивают 15 минут. 
Затем гомогенизируют 10 минут (мешалка 
включена). В гранулятор загружают отвешен-
ное количество пеллет. Подключают реактор-
гомогенизатор к гранулятору и начинают 
процесс нанесения суспензии на пеллеты. Го-
могенизатор отключают от гранулятора и до-
зируют в него вторую порцию воды. Отве-
шенное количество натрия селенита и СС 
подложки медленно, небольшими порциями, 
при работающей мешалке засыпают в реак-
тор-гомогенизатор и перемешивают 15 минут. 
Затем гомогенизируют 10 минут (мешалка 
включена). Вновь подключают реактор-
гомогенизатор к гранулятору и наносят сус-
пензию на эти же пеллеты. После окончания 
процесса нанесения готовые гранулы выгру-
жают. Контроль на стадии – однородность 
суспензии и внешний вид гранул. Получен-
ные гранулы просеивают через сито 2 мм. 

4. Получение смеси для капсулирования. 
Отвешивают необходимое количество полу-
продуктов номер 1 и номер 2, загружают в V-
образный смеситель из расчета 100 кг – 1 час. 
Готовую смесь для капсулирования передают 
в отдел контроля качества на соответствие 
требованиям технической документации. 

5. Капсулирование и обеспыливание. По-
лученную смесь капсулируют. В процессе 
капсулирования каждые 30 минут проверяют 
среднюю массу капсул взвешиванием 20 кап-
сул и массу отдельных капсул путем пооче-
редного взвешивания 20 капсул. Отклонения 
средней массы и массы отдельных капсул не 
должны превышать ±5 % от указанной в мар-
шрутно-сопроводительном листе. Каждые 60 
минут проверяют внешний вид капсул путем 
осмотра 10 капсул. Не должно быть вмятин, 
потертостей, сколов и замятия краев крышки 
и тела капсулы (капсула должна быть гладкой 
и ровной по вертикальной оси). Готовые кап-
сулы помещают в обеспыливатель и осущест-
вляют процесс обеспыливания. 

6. Упаковка и маркировка. Перед упаков-
кой проверяют внешний вид полупродукта и 
отбирают среднюю пробу в отдел контроля 
качества. Готовые капсулы взвешивают, по-
мещают в емкость с указанием на этикетке 
наименования полупродукта, количества, но-
мера партии, даты изготовления и передают 
на стадию фасовки и упаковки.  

7. Хранение. Срок хранения суспензии 
для нанесения на пеллеты 24 часа. Смесь для 
капсулирования хранят не более 15 дней. При 
более длительном хранении возможны изме-
нения технологических характеристик.  

Важным преимуществом разработанной 
технологии является обеспечение за счет 
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твердых желатиновых капсул возможности 
комбинации нескольких несовместимых био-
логически активных веществ в одной капсуле. 
Наличие желатиновой оболочки дает возмож-
ность защищать содержимое от неблагопри-
ятных факторов, обеспечивает скорость и ло-
кализацию действия биологически активных 
компонентов.  

Регулируемые технологические парамет-
ры производства играют важную роль в фор-
мировании качественных характеристик раз-
рабатываемой продукции. Определены регла-
ментируемые показатели пищевой ценности 
специализированного продукта, характери-
зующие его функциональные свойства. 

Прием одной капсулы (рекомендуемой 
суточной дозы) обеспечивает поступление 
биологически активных веществ в количест-
вах, представленных в таблице. 

Разработанная технология позволяет со-
хранить полезные функции растительных ин-
гредиентов, обеспечивает удобство употреб-
ления, освобождает потребителя самостоя-
тельно готовить отвары и настои. Конкурент-
ным преимуществом специализированного 
продукта в виде биологически активного при-
родного комплекса является его эффектив-
ность и безопасность комбинации натураль-
ных иммунокорректирующих средств.  

Исследованы показатели качества и безо-
пасности специализированного продукта, что 
позволило установить сроки хранения – не 
более 3 лет со дня изготовления при темпера-
туре не выше 25 оС в сухом, защищенном от 
света месте. 

Проведены клинические испытания при-
менения разработанного специализированно-
го продукта при лечении заболеваний органов 
дыхания у детей, в острый период, период 
затухающего обострения и для профилактики 

развития бронхолегочной патологии. Прове-
денные исследования позволили выявить, что 
назначение курсового приема продукта, уже 
на 14-й день после начала его приема позво-
лило наблюдать улучшение клинической кар-
тины как в группе детей младшего, так и 
старшего возраста по сравнению с показате-
лями детей контрольной группы. Отрицатель-
ных побочных эффектов не выявлено. Препа-
рат переносился детьми хорошо. Прием про-
дукта позволил сократить течение острой фа-
зы острых респираторных заболеваний, бла-
годаря активации иммунитета и уменьшению 
клинических проявлений болезни. Отек носо-
глотки в среднем на фоне приема продукта 
купируется в 1,5 раза быстрее, чем в кон-
трольной группе, под его влиянием на 
17‒21 % быстрее прекращается кашель и на 
21‒38 % исчезают хрипы. Полученные мате-
риалы свидетельствуют в пользу повышения 
сопротивляемости и ускорения выведения 
инфекции из организма на фоне приема био-
логически активного природного комплекса. 

Разработанный продукт сертифицирован 
в рамках требований международных стан-
дартов серии ИСО 9001, 22000, правил GMP, 
производится на предприятиях научно-
производственного объединения «Арт Лайф» 
(г. Томск) и включен в Федеральный реестр 
БАД. Согласно заключению экспертов, био-
активный комплекс способствует повышению 
эффективности медикаментозной терапии 
верхних дыхательных путей, оказывает мяг-
кое противовоспалительное, адаптогенное и 
иммуномодулирующее действие. 

Заключение 
Разработана инновационная технология 

пелеттированной формы специализированно-
го продукта с использованием желатиновых 
капсул, что позволяет максимально сохранить 

Содержание биологически активных компонентов специализированного продукта  
в рекомендуемой суточной дозе потребления (РСП) 

Наименование Содержание в мг Содержание в % от РСП 

Витамин С 60 85,7 

Цинк 2,5 16,7 

Селен 6,5 9,3 

Рутин 30 100 

Глицирризиновая кислота 2 20 

Сумма гидроксикоричных кислот 1,5 15 
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биологически активные компоненты сырья. 
Лечебно-профилактическая направленность 
разработанного специализированного продук-
та подтверждена клиническими испытаниями 
в отношении эффективности медикаментоз-
ной терапии верхних дыхательных путей с 
оказанием противовоспалительной, адапто-
генной и иммуномодулирующей активности. 
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TECHNOLOGY OF PROCESSING VEGETABLE RAW MATERIAL  
IN A THERAPEUTIC BIOLOGICAL ACTIVE NATURAL COMPLEX  
OF MEDICINAL AND PREVENTIVE DETERMENATION 

O.G. Pozdnyakova1, G.A. Belavina1, A.A. Avstrievskikh2, V.M. Poznyakovsky1 
1 Kuzbass State Agricultural Academy, Kemerovo, Russian Federation 
2 Scientific Production Association «Art Life», Tomsk, Russian Federation 

 
 
The article deals with the technology of production of the encapsulated form of a new spe-

cialized product containing a biologically active natural complex of extracts of medicinal plants: 
Echinacea Purpurea and licorice root. Pharmacological characteristics of the active principles of 
prescription components proved the functional orientation of the specialized product and its syn-
ergistic properties in relation to metabolic support of the immune system. The quantitative com-
position was chosen according to the regulation of the composition of standard prescriptions ap-
proved by the State pharmacological Committee. An innovative technology of the encapsulated 
form of biologically active additives in the form of biologically active natural complex contain-
ing: mg/1 capsule weighing 0.6 g: Echinacea purple extract – 60, at least – 1.5; ascorbic acid – 
60; rutin – 30; licorice root extract – 20; zinc citrate - 13.4; sodium Selenite 0.014. The adjustable 
technological parameters of production, ensuring the preservation of biologically active compo-
nents of the formulation and their functional properties were determined experimentally. The de-
veloped technology includes the following main stages of production: preparation of raw materi-
als, preparation of semi-product 1 and semi-product 2, preparation of a mixture for encapsulation, 
encapsulation and dust control, obtaining liquid extraction, thickening of the liquid extract, ob-
taining a dry extract by spray drying. Gelatin capsules combine the prescription ingredients, pro-
tect the contents from the effects of adverse environmental factors, provide the necessary speed of 
delivery of biologically active components to the target cell and localization of action. Regulated 
indicators of nutritional value are established. The effectiveness and functional orientation of the 
developed product have been proven in clinical studies in comparison with drug therapy of the 
upper airways with the provision of anti-inflammatory, adaptogenic and immunomodulatory ef-
fects. 

Keywords: biological active natural complex, production technology, adjustable parameters, 
quality, efficiency, functional orientation. 
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