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Обогащенные селеном овощи обладают особыми лечеб-
ными свойствами и представляют интерес как источ-

ник селена. Чеснок, обогащенный селеном, выращивают в
ряде стран (в том числе в США, фирма Sabinsa) и выпускают
в виде капсул, таблеток и гранул (БАД), как препаратов, спо-
собных защитить от возникновения и развития кардиологиче-
ских и ряда онкологических заболеваний.

Чеснок (Allium sativum L.) – однолетнее луковичное расте-
ние – является мощным кардиопротектором, иммуномодуля-
тором, обладает противораковым, противовоспалительным,
антибактериальным, противовирусным действием (Mikaili et al,

2013). Наиболее важными биологически активными соедине-
ниями чеснока, ответственными за антиканцерогенные свой-
ства, являются соединения серы: ди- и трисульфиды, а также
метилированные формы селенсодержащих аминокислот и
пептидов: Se-Met-Se-Cys и γ-глутамил-Se-Met-Se-Cys (Dong
et al., 2001; Fang et al., 2012; Ip, Ganther, 1992; Ip, Lisk, 1995;
Yang et al., 2005). Последние обладают существенно более
высокой противораковой активностью, чем соответствующие
серосодержащие соединения (Ip et al, 1992). Установлено, что
селенообогащенный чеснок в 2 раза более эффективен в
защите организма от аденокарциномы, чем селенообогащен-
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Установлены требования к порошку чеснока, обогащенному селе-
ном, высушенному методом конвективной сушки и гомогенизиро-
ванному. Обогащенные селеном овощи обладают особыми лечеб-
ными свойствами и представляют интерес как источник селена.
Чеснок, обогащенный селеном, выращивают в ряде стран (в том
числе в США, фирма Sabinsa) и выпускают в виде капсул, табле-
ток и гранул (БАД), как препаратов, способных защитить от воз-
никновения и развития кардиологических и ряда онкологических
заболеваний. Изучены и определены технические условия чесно-
ка сушеного с повышенным содержанием селена. На основе этих
показателей разработан стандарт организации «Чеснок сушеный
с повышенным содержанием селена. Технические условия».
Стандарт разработан впервые для РФ. Селенат вносили в почву в
дозе 75 мг/м2 селената натрия. Для сушки использовали головки
чеснока в биологической спелости, стандартные и нестандарт-
ные, без повреждения болезнями и вредителями. Зубки очищали
от шелухи, измельчали и высушивали в сушильном шкафу при
температуре 70°С до постоянной массы. Полученный материал
гомогенизировали, порошок хранили в герметично закрытых
полиэтиленовых пакетах. 

Ключевые слова: стандарт организации, чеснок сушеный с повы-
шенным содержанием селена, технические условия.
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The requirements for garlic powder enriched with selenium,
dried by convective drying and homogenized, are established.
Selenium-enriched vegetables have special healing properties
and are of interest as a source of selenium. Garlic enriched
with selenium is grown in a number of countries (including the
USA, Sabinsa) and produced in the form of capsules, tablets
and granules (BAA), as drugs that can protect against cardio-
vascular diseases and cancer. The technical conditions of
dried garlic with a high content of selenium were studied and
identified. Based on these indicators, a standard has been
developed «Dried garlic with high content of selenium.
Technical conditions». The standard was developed for the first
time for the Russian Federation. Sodium selenate was applied
to the soil  with a total dose of 75 mg / m2 For drying, garlic
bulbs in biological ripeness, standard and non-standard, with-
out damage by diseases and pests were used. Cloves were
peeled, ground, and dried in a drying cabinet at a temperature
of 70°C to constant weight. The resulting material was homog-
enized, the powder was stored in tightly sealed plastic bags.
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СТАНДАРТ ОРГАНИЗАЦИИ 
НА ПОРОШОК ЧЕСНОКА, 
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STANDARD OF ORGANIZATION FOR GARLIC POWDER ENRICHED WITH SELENIUM
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ные дрожжи, благодаря высоким концентрациям γ-глутамил-
Se-Met-Se-Cys (Ip et al., 2000). Доказан широкий спектр био-
логического действия селенообогащенного чеснока, вклю-
чающий защиту от токсического действия тяжелых металлов,
таких как As, Cd, Hg, Pb и др. (Zhao еt al., 2013), мощное анти-
оксидантное, кардиопротекторное, противовоспалительное и
антибактериальное действие. Высокая биологическая актив-
ность характерна также и для продуктов переработки чесно-
ка, обогащенного селеном: масла чеснока, спиртовых экс-
трактов и порошка (Bayan et al, 2014; Escudero et al, 2012). 

Низкий уровень обеспеченности селеном населения боль-
шинства регионов России и широкое распространение кар-
диологических и онкологических заболеваний (Голубкина и
др, 2017) определяет острую необходимость разработки и
внедрения технологии получения чеснока, обогащенного
селеном. Однако, выход на промышленный выпуск селен обо-
гащенной продукции требует разработки и утверждения
соответствующей документации.

Целью настоящей работы была разработка ОСТ на поро-
шок чеснока, обогащенного селеном.

Материалы и методы
Изучены и определены технические условия чеснока суше-

ного с повышенным содержанием селена. 
Чеснок (сорт Добрыня) выращивали на опытном поле

ФГБНУ ФНЦО. Селенат натрия вносили в почву в дозе 75
мг/м2. 

Для сушки использовали луковицы чеснока биологи-
ческой спелости, стандартные и нестандартные, без
повреждения болезнями и вредителями.

Зубки очищали от шелухи, измельчали и высушивали в
сушильном шкафу при температуре 70°С до постоянной
массы. Полученный материал гомогенизировали, поро-
шок хранили в герметично закрытых полиэтиленовых
пакетах. 

Содержание селена устанавливали флуорометрически
(Alfthan, 1984). Уровень накопления полифенолов опре-
деляли с использованием реактива Фолина-Чиколтау
(Golubkina et al., 2017), на спектрофотометре Unico 2804
UV (США). Концентрацию полифенолов рассчитывали,
используя калибровочную кривую, построенную по 5
концентрациям галловой кислоты (0-90 мкг/мл), и выра-
жали в мг-экв галловой кислоты на 100 г сухой массы.

Уровень антиоксидантной активности определяли по
методу (Максимова и др., 2001), основанному на титро-
вании раствора перманганата калия экстрактом чеснока
в кислой среде. Результаты выражали в мг-экв. галловой
кислоты на 100 г сухой массы. 

Уровень сахаров устанавливали цианидным методом
(Кидин, 2008).

Содержание макро- и микроэлементов определяли в
центре биотической медицина с использованием метода
ИСП-МС на квадрупольном масс-спектрометре Nexion
300D; Perkin Elmer Inc., Shelton, CT 06484, USA.

Таблица 1. Показатели качества чеснока сушеного с повышенным содержанием селена

Наименование показателей Характеристика и нормы

Органолептические

Внешний вид порошкообразный

Цвет желто-белый

Вкус Острый чесночный

Запах свойственный чесноку

Консистенция Сыпучая

физико-химические

Массовая доля влаги, % не более 0,1%

Содержание селена, мкг/кг с.м. Не менее 1500

Сумма сахаров, % 15,4-16,5

Полифенолы, мг ГК/100 г 500-750

Общая АОА, мг ГК/100 г 3500-4000

Table 1. Quality indicators of garlic dried with a high content of selenium

Parameter Characteristics and limits

organoleptic

Appearence powder

Color Yellow-white

Taste Spicy garlic

Flavor Peculiar to garlic

Consistency loose

Physic-chemical

Moisture content, % Not more than 0,1%

Selenium content, μg/ kg d.w. Not less than 1500

Total sugar content, % 15.4-16.5

Polyphenols, mg-eq GA/100 g 500-750

Total AOA, mg-eq GA/100 g 3500-4000
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Статистическую обработку результатов осуществляли с
использованием критерия Стьюдента на компьютерной
программе Excel.

Результаты и обсуждения
На основе результатов обогащения чеснока селеном в

полевых условиях (Голубкина и др., 2018) разработан стан-
дарт организации «Чеснок сушеный с повышенным содер-
жанием селена. Технические условия». Стандарт разрабо-
тан впервые для РФ.

В первом разделе стандарта определена область приме-
нения. Настоящий стандарт распространяется на чеснок,
обогащенный селеном, высушенный методом конвекцион-
ной сушки и гомогенизированный. 

Во втором разделе приведен перечень государственных
нормативных документов, на которые даны ссылки.

В третьем разделе даны термины, определения и сокра-
щения. 

В четвертом разделе излагаются технические требова-
ния к качеству чеснока сушеного с повышенным содержа-
нием селена, указанные в таблице 1,2,3, а также требова-
ния к упаковке и маркировке. По качественным показате-
лям чеснок сушеный с повышенным содержанием селена

должен соответствовать нормам, указанным в табл. 1. 
Показательно, что по содержанию полифенолов и

общей антиоксидантной активности порошок чеснока, обо-
гащенного селеном, превосходит порошок чеснока, выра-
щенного по обычной технологии без обогащения (рис.1,2).
Данные рис. 1,2 показывают, что уровни антиоксидантной
активности и содержание полифенолов определяются не
только уровнем обогащения чеснока селеном, то также
местом выращивания. Так, наибольшие показатели анти-
оксидантной активности оказались характерны для чесно-
ка, привезенного из Тайланда, и порошка чеснока про-
изводства фирмы Индана. Низкие уровни антиоксидантной
активности и содержания полифенолов были выявлены для
порошка чеснока, производимого в Екатеринбурге и
Польше.

Установлено, что около 20% суточной потребности
человека в селене может быть восполнено при потребле-
нии 10 г порошка чеснока, обогащенного селеном.

По микробиологическим показателям чеснок сушеный с
повышенным содержанием селена должен соответство-
вать требованиям, указанным в СанПиН 2.3.2.1078-01, п.
1.6.2. (табл.2). Содержание патогенных микроорганизмов
не должно превышать допустимые уровни.

Рис.1. Содержание полифенолов в порошке чеснока, поступающего
в розничную продажу, порошке чеснока, выращиваемого на опытных
полях ФГБНУ ФНЦО и обогащенного селеном (значения с одинаковы-
ми индексами статистически не различаются при P>0.05).

Fig.1. Polyphenol content in retail garlic powder, garlic cultivated at the
experimental fields of Federal scientific center of vegetable production and
fortified with selenium (values with similar indexes do not differ statistically at
P>0.05).

Рис.2. Общая антиоксидантная активность порошка чеснока порош-
ке чеснока, поступающего в розничную продажу, выращиваемого на
опытных полях ФГБНУ ФНЦО и обогащенного селеном (значения с
одинаковыми индексами статистически не различаются при P>0.05)

Fig.2 Total antioxidant activity of retail garlic powder, garlic cultivated at the
experimental fields of Federal Scientific Vegetable Center and fortified with
selenium (values with similar indexes do not differ statistically at P>0.05).
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На переработку не допускают чеснок, в котором содержа-
ние нитратов, пестицидов, радионуклидов и токсичных эле-
ментов превышает допустимые уровни, установленные
СанПиН 2.3.2.1078-01 (табл. 3).

В пятом разделе указаны правила приемки соответствен-
но ГОСТ 13341. 

Шестой раздел – методы контроля. Отбор проб, определе-
ние внешнего вида, цвета, вкуса, запаха, массовой доли

Таблица 2. Микробиологические показатели чеснока сушеного с повышенным содержанием селена

Наименование показателей Норма

Количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных
микроорганизмов, КОЕ/г, не более 5х10 5

БГКП – бактерии группы кишечных палочек (колиформы), в 0,01 г не допускаются

Патогенные микроорганизмы, в том числе Salmonella в 25 г не допускаются

Плесени КОЕ/г, не более 5х10 2

Bacillus cereus КОЕ/г, не более 1х10 3

Table 2. Microbiological indicators of dried garlic with a high content of selenium

Parameter Maximum allowable level

Количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных
микроорганизмов, CОЕ/g, не более not more than 5х10 5

coliform bacteria, per 0,01 g Not allowed

Pathogenic microorganisms including Salmonella per 25 g Not allowed

Mildew CОЕ/g, not more than 5х10 2

Bacillus cereus КОЕ/г, not more than 1х10 3

Таблица 3. Показатели безопасности чеснока сушеного с повышенным содержанием селена

Показатели Норма

Мышьяк, мг/кг, не более 1,6

Свинец, мг/кг, не более 4,0

Кадмий, мг/кг, не более 0,24

Ртуть, мг/кг, не более 0,16

Нитраты, мг/кг, не более 1600

Пестициды, мг/кг, не более:
ГХЦ (сумма изомеров)
ДДТ и его метаболиты радионуклиды, БК/кг, не более

4,0
0,8

Цезий 137 600

Стронций 90 200

Table 3. Safety performance of dried garlic with a high selenium content

Parameters Maximum allowable level

As, mg/kg, not more than 1.6

Pb, mg/kg, not more than 4.0

Cd, mg/kg, not more than 0.24

Hg, mg/kg, not more than 0.16

Nitrates, mg/kg, not more than 1600

Pestiocides, mg/kg, not more than:
HCC (sum of isomers)
DDT and its metabolites, radionuclides, BC/kg, not more than

4,0
0,8

Cs 137 600

Sr 90 200
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влаги – по ГОСТ 13340, ГОСТ 28561. Определение содержа-
ние селена – по МУК 4.033.11.95. Определение содержания
ртути – по ГОСТ 26927, кадмия – по ГОСТ 26933, мышьяка –
по ГОСТ 26930, свинца – по ГОСТ 26932. Количество мезо-
фильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорга-
низмов определяют по ГОСТ 10444.15, бактерии группы
кишечных палочек – по ГОСТ 31747, патогенные микроорга-
низмы – по ГОСТ 31659, плесени – по ГОСТ 10444.12, Bacillus
cereus – по ГОСТ 10444.8.

Седьмой раздел стандарта – транспортирование и хране-
ние, осуществляют в соответствии с ГОСТ 13342. Срок хра-
нения порошка чеснока сушеного с повышенным содержани-
ем селена в герметичной таре 24 месяца с даты изготовления
и хранении при температуре не выше +20°С и относительной
влажности воздуха не более 75%, в не герметичной таре – до
3 месяцев при условии соблюдения температурного режима
от +18 до 20°С и относительной влажности воздуха не более
75%.

В восьмом разделе приведены требования безопасности
для здоровья людей, охраны окружающей среды и безопас-
ности труда по ГОСТ 12.3.041. и ГОСТ 12.0.004.

Разработка стандарта организации на обогащенный селе-
ном чеснок представляется, таким образом, особенно важ-
ной в связи с возможностью импортозамещения. Кроме того,
исследования на добровольцах и выпуск соответствующей
приправы функционального назначения возможны только
при наличии ГОСТ, а сам порошок обогащенного чеснока в
настоящее время ожидают медики, в частности, селенодефи-
цитных регионов Хабаровского края, Иркутской области,
Чеченской республики и Монголии. 

Производство порошка, обогащенного селеном, в каче-
стве приправы функционального назначения не требует круп-
ных промышленных площадей и доступно малому бизнесу,
что делает реальным выпуск желаемой продукции.
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