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УДК 664 
ОДНОКЛЕТОЧНАЯ ЗЕЛЕНАЯ МИКРОВОДОРОСЛЬ СHLORELLA КАК ОСНОВА 
ПРОДУКТОВ СПЕЦИАЛИЗИРОВАННОГО И ФУНКЦИОНАЛЬНОГО ПИТАНИЯ 

Р.И. Абдрахманова, Л.Ф. Ахмадеева, Б.Ж. Баймурзина, Д.А. Булкова, Б.Ш. Ишмуратова, 
Г.Ш. Казыханова, Н.В. Калинина, З.Ю. Ибрагимова, З.Н. Кашапова, А.С. Муканова, О.Н. Мухина, 

А.М. Нафикова, Р.Х. Нигматуллин, С.А. Николаева, М.Н. Рахмангулов, Э.Ю. Страхова, 
З.Н.  Сулейманова, Л.А. Сулейманова, А.А. Харрасов, В.Г. Хасанов, А.К. Шарипова, 

О.В. Черноусова, Л.А. Гайсина, З.М. Хасанова, Л.А. Хасанова 
Башкирский государственный педагогический университет им. М. Акмуллы, Уфа, Россия 
Современные динамичные изменения в производстве и потреблении продуктов питания диктуют новые 

подходы к их разработке с учетом основных мировых тенденций, демонстрирующих, в частности, переход от 
массового стандартизированного производства и потребления пищевых продуктов к индивидуальному и 
персонифицированному с использованием оригинальных и физиологически значимых для организма человека 
ингредиентов в качестве основы специализированных и функциональных продуктов питания [1; 9; 11]. К 
таковым, несомненно, можно отнести микроскопическую одноклеточную зелёную протококковую водоросль 
хлореллу (Chlorella), для нормального роста и развития которой необходимы вода, минеральные вещества, 
углекислый газ и кислород, при этом в оптимальных условиях водоросль демонстрирует интенсивный рост и за 
короткий промежуток времени может дать существенный выход биомассы в разы превышающий данный 
показатель у высших растений [15]. Применение хлореллы в пищевой индустрии и аграрном производстве в 
качестве основы или пищевой добавки для продуктов питания человека и кормов сельскохозяйственных 
животных связано с высоким содержанием в ней биологически ценных веществ. Более половины биомассы 
хлореллы составляет белок, содержащий все незаменимые аминокислоты (валин, гистидин, изолейцин, лейцин, 
лизин, метионин, треонин, триптофан), причем по калорийности хлорелла приравнивается к шоколаду, а по 
выходу белка с 1 га она превосходит злаковые культуры в пятьдесят раз, при этом белок хлореллы по своей 
питательной ценности в два раза превосходит соевый белок и равноценен белку сухого молока или мяса [2; 17; 
25]. Будучи фототрофным микроорганизмом хлорелла содержит 1–4 % хлорофилла. Она богата липидами, 
пищевыми волокнами, витаминами и микроэлементами, особенно витаминами групп В, С, РР, Е, К, каротином 
(провитамином А) и такими макро- и микроэлементами, как калий, магний, фосфор, железо, бром, йод, радий, 
кобальт [12; 17; 25]. Хлорелла проявляет выраженную антиоксидантную, противовоспалительную, 
детоксицирующую, антимикробную и противоопухолевую активность, обладает иммуностимулирующим и 
протекторным действием [19; 20; 22; 23; 25–27]. Так, антиоксидантные свойства хлореллы выше, чем у многих 
овощей, например, таких как капуста, сельдерей, шпинат. Лютеин и β-каротин хлореллы могут стать богатым 
источником этих веществ для человека и эффективным средством профилактики и лечения глазных болезней, в 
частности, макулярной дегенерации глаза и катаракты [24]. Важно отметить, что биохимический состав хлореллы 
в значительной степени определяется условиями выращивания, поскольку изменения компонентов её 
питательной среды может привести к получению биомассы желаемого состава с различным соотношением 
белков и жиров. Так, на среде, богатой азотом, хлорелла накапливает преимущественно протеины и 
незначительное количество липидов, при недостатке же азота и избытке углерода в питательной среде, наоборот, 
превалируют липиды при низком содержании протеинов [12; 15; 17]. Высокая урожайность хлореллы и 
относительно несложная технология выращивания предполагают её активное использование в разработке 
специализированных и функциональных продуктов питания [7; 8]. В настоящее время на кафедре биоэкологи и 
биологического образования БГПУ им. М. Акмуллы» ведутся исследования по оценке влияния условий 
культивирования на прирост биомассы одноклеточной зеленой протококковой водоросли Chlorella vulgaris 
Bejerinck [18]. Нами же был проведен поиск патентной и нормативной документации по продуктам питания на 
основе хлореллы с целью последующего использования данной информации при разработке продуктов 
специализированного и функционального назначения. Анализ имеющихся данных показал, что хлорелла может 
добавляться в продукты питания и, в частности, напитки для повышения их пищевой ценности, делая полезными 
для организма человека. Патентный поиск продемонстрировал, что значительная доля мировых исследований 
этой микроскопической водоросли с целью её пищевого использования проводится в таких странах, как США, 
Япония, Китай и Россия [3; 6; 10; 21; 28–30]. Так, в Японии хлореллу повсеместно добавляют в пищевые 
продукты, такие, как хлеб и молоко, что, безусловно, является одним из факторов, обеспечивающих японцам 
устойчивое лидерство по средней продолжительности жизни на планете. В пределах Таможенного союза, 
охватывающего страны СНГ, продукты из хлореллы в качестве биологически активных добавок включены в 
технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» (ТР ТС 021/2011), 
утвержденный решением Комиссии Таможенного союза от 9 декабря 2011 № 880. Существуют специальные 
санитарные требования, включающие в себя продукты из этой водоросли (СанПиН 2.3.2.1078–01 «Гигиенические 
требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов». Приложение 5а «Биологически активные 
вещества, компоненты пищи и продукты, являющиеся их источниками, не оказывающие вредного воздействия 
на здоровье человека при использовании для изготовления биологически активных добавок к пище») [5; 14]. В 
России продукты из хлореллы чаще всего применяются для животных.  



Актуальная биотехнология 
№3 (34), 2020 

  
260 

Существует относительно большое количество технических условий для их изготовления: ТУ 10.91.10–
298–37676459–2017, ТУ – 298 – 2017 (суспензии и гранулы из хлореллы), ТУ – 318 – 2015 (лакомства для 
животных, включающие в себя добавки из хлореллы). В 2017 г. НПЦ «Агропищепром» разработал для ООО 
НПО «Альгобиотехнология» технические условия «Сырье. Суспензия, паста, порошок, гранулы, таблетки из 
хлореллы» (ТУ – 03.11.63–001 – 99803661–2017), согласно которым ООО НПО «Альгобиотехнология» выпускает 
линейку продукции на основе биомассы зеленых водорослей Chlorella kessleri. В 2018 г. сотрудничество между 
двумя научными центрами привело к разработке линейки бионапитков Chlorephyta (хлорефита) [13]. 

Таким образом, анализ изученных данных показал целесообразность и перспективность использования 
одноклеточной зелёной протококковой микроводоросли Chlorella в качестве добавки или основы при разработке 
продуктов питания специализированного и функционального назначения. 
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