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Разработайте технологию получения пищевого ингредиента 
из бурых водорослей с воспроизводимыми 
органолептическими и реологическими характеристиками и 
контролируемым содержанием йода и нежелательных 
элементов.

Нестабильность свойств водорослей и получаемого 
альгината.

Цель проекта – разработать технологию получения стандартизированного 
пищевого альгината натрия из бурых водорослей с применением 
микроплазменной предобработки и ИК-экстракции.



Технологическая схема получения стандартизированного пищевого альгината натрия

1. Подготовка 
сырья (мойка 

измельчение 03-10 мм)

2. Деминерализация
0,1–0,3% лимонной кислоты

5–20 мин, 20–40 °C

3.Микроплазменная 
обработка

Диэлектрический барьерный 
разряд 30–40 кВ, 1–3 мин

4. ИК-щелочная 
экстракция

Na₂CO₃ 1,0–2,0%
50–70 °C, 20–60 мин

5. Разделение и очистка
Фильтрация → 

ультрафильтрация → 
диафильтрация

6. Выделение и сушка
Осаждение → промывка → 

сушка → измельчение

7. Стандартизация продукта
Йод, As/Cd/Pb/Hg, вязкость, цвет, вкус, 

дисперсность

Продукт: стандартизированный пищевой альгинат натрия E401 с 
воспроизводимыми реологическими и органолептическими 
характеристиками. 
Целевой выход: 15–20%.
Разброс вязкости между партиями: ≤10%.

Сырьё: сахарина японская (Saccharina japonica), одна партия → входная 
стандартизация → межпартийная валидация.
Оборудование: микроплазменная установка DBD, ИК-реактор, 
фильтрационный и мембранный модуль, сушильное оборудование, 
вискозиметр/реометр, оборудование для анализа йода и элементов.
Лабораторный этап: 31–40 недель.

Обращение с технологическими потоками
Промывные воды → сбор и контроль состава
Кислые/щелочные растворы → нейтрализация pH
Мембранный пермеат → анализ → оборотное 
использование воды / утилизация



Новизна: сочетание деминерализации, 
микроплазменной предобработки, ИК-щелочной 
экстракции и мембранной очистки для получения 
стандартизированного пищевого альгината натрия.

Оригинальность технического решения: 
предлагается
на этапе подготовки сырья применять 
деминерализацию слабокислым раствором для 
снижения содержания йода и растворимых 
минеральных примесей; 
на этапе предобработки применять 
микроплазменное воздействие для снижения 
микробной нагрузки и повышения доступности 
клеточной структуры водорослей; 
на этапе экстракции применять ИК-щелочную 
экстракцию с Na₂CO₃ для ускорения тепло- и 
массопереноса при сохранении целевых свойств 
альгината; 
на этапе очистки применять ультрафильтрацию и 
диафильтрацию для концентрирования экстракта 
и удаления части низкомолекулярных примесей; 
на этапе стандартизации контролировать йод, 
As/Cd/Pb/Hg, вязкость, цвет, вкус и дисперсность 
готового продукта.



1. Микроплазменная предобработка
 снижение микробной нагрузки; 
 мягкая обработка сырья перед экстракцией; 
 режим отбирается по сохранению вязкости 

и органолептики.

2. ИК-щелочная экстракция
ускорение тепло- и массопереноса; 
 ↓20% времени экстракции; 
 ↓15–25% Na₂CO₃; 
 ↓15% экстрагирующей среды; 
 ↓10% удельного энергопотребления.

3. Стандартизация продукта
 контроль йода и As/Cd/Pb/Hg; 
 целевой выход 15–20%; 
 разброс вязкости между партиями ≤10%; 
 контроль цвета, вкуса и дисперсности.
 водоудерживающую способность



1. Конкурентное преимущество продукта
Стандартизированный альгинат натрия E401
✓ стабильная вязкость между партиями (≤10%)
✓ контроль йода и тяжёлых металлов
✓ снижение вариабельности природного сырья
✓ возможность применения в пищевых
 рецептурах без корректировки технологии

2. Экономика производства





Капитан команды -  Мамитов Данияр Сансызбаевич

Инженер команды – Золотовская Ольга Валерьевна

Зона ответственности:
разработка технологических режимов получения
альгината натрия; 
проведение экспериментальных исследований; 
анализ физико-химических характеристик продукта; 
подготовка технологической документации.

.Зона ответственности:
управление реализацией проекта; 
координация научной и производственной частей; 
Техническое и организационное сопровождение; 
развитие партнёрств и коммерциализация технологии. 

Компетенции команды Роль команды в проекте
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