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Направления работы 

1. Ресурсосберегающие технологии и технические средства 

высокоэффективного производства и переработки сельскохозяйственного 

сырья при получении экологически безопасных продуктов адекватного 

питания" в рамках реализации инновационного проекта "Прикладные 

исследования по производству экологически безопасных, 

высокоэнергетических экструдированных кормов в условиях АПК 

Красноярского края".  

2. Получение полуфабрикатов из нетрадиционного и местного 

растительного сырья и разработка новых видов хлебобулочных, 

кондитерских и макаронных изделий с их использованием. 

 



Виды выполняемых работ и услуг 

1. Разработка и внедрение новых технологий по переработке 

зерновых, зернобобовых и масличных культур для использования в АПК 

Красноярского края 

2. Разработка и внедрение новых технологий по переработке 

местного растительного и нетрадиционного видов сырья  и разработка 

новых видов хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий на их 

основе. 
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Хоздоговоры и гранты: 

1. «Инновационные методы подготовки зерновых кормов, 

обработанных методом экструдирования с предварительным 

проращиванием одного из компонентов, с целью использования в 

скотоводстве» Грант в Минобрнауки России 

2. «Разработка обогащенной пищевой продукции с заданным 

составом биологически активных веществ на основе продуктов 

переработки хвойного сырья». Договор № 49/20-18 от 24.12.18 г. 

3. "Получение хлеба и хлебобулочных изделий с повышенным 

содержанием витаминов за счет обогащения функциональными 

ингредиентами на основе местных и нетрадиционных растительных 

сырьевых ресурсов".Договор №7/18 от 27.06.2018 г. Заказчик: КГАУ 

«КРИТБИ» Получатель: ООО "Дивногорский хлебозавод" 



4. «Разработка промышленного получения полуфабрикатов из 

местного растительного сырья с целью дальнейшего использования их в 

производстве продуктов питания» Договор №44/20-16 на создание 

(передачу) научно-технической продукции от 09.11.2016 с ОАО 

«Минусинская кондитерская фабрика; 

5. Прикладные исследования по получению экологически 

безопасных, высокоэнергетических экструдированных комбикормов на 

основе местных сырьевых ресурсов, договор с КРИТБИ (договор №66/17); 

6. «Разработка нормативно-технической документации, и 

технологических рекомендаций по производству овощей, 

соответствующих требованиям ГОСТ Р 56508–2015 «Продукция 

органического производства» и организации органического 

сельскохозяйственного производства», Конкурс научно-технических 

проектов, направленных на кооперацию учреждений и организаций 

научно-образовательного комплекса Красноярского края по заказу 

промышленных предприятий 2017 года. 

7. Технология получения текстурированной муки повышенной 

пищевой ценности из экструдатов зерна злаковых культур, договор о 

предоставление услуги с региональным центром инжиниринга 

«Биотехнологии и глубокая переработка растительного сырья» для ООО 

«Агросфера»; 
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Перечень оборудования: 
 

№ 

п/п 

Наименование оборудования  Применение 

1.  Микроволновая печь LG MS-1724U Подогрев, воздействие СВЧ-волн 

2.  Лабораторная зерновая мельница 

ЛЗМ-1 

Измельчение зерновых 

3.  Мельница лабораторная для размола 

при определении клейковины ЛМТ-2 

Измельчение зерновых 

4.  Белизномер СКИБ-М Измерение белизны муки 

5.  Прибор ПЧП-3 Определение числа падения муки 

6.  Рассев лабораторный РЛ-3 Разделение на фракции по размерам 

частиц 

7.  Тестомесилка У1-ЕТК-1М Замес теста 

8.  Сушильный шкаф СЭШ-3МЭ Определение содержание влаги 

9.  Комплект хлебопекарного 

оборудования КОХП (шкаф 

хлебопекарный, шкаф расстойный) 

Приготовление проб хлебобулочных и 

кондитерских изделий 

10.  Холодильник Stinol 105EL Хранение продуктов 

11.  Морозильная камера Stinol 105EL Хранение продуктов 

12.  Электропечь SNOL 7.2/900 Проведение опытов 

13.  Пурка ПХ-1  Определение массы объемной массы 

зерна 

14.  Диафаноскоп ДС3-2  Для определения стекловидности зерна 

15.  Диафаноскоп ДСЗ-3 Для определения стекловидности зерна 

16.  Анализатор клейковины ИДК-3М  Определение качества клейковины 

17.  Сито для ручного отмывания 

клейковины 

Для отмывания клейковины 

18.  Набор контрольных сит для анализа 

зерна пшеницы 

Для анализа зерна пшеницы 

19.  Набор контрольных сит для анализа 

пшеничной муки 

Для анализа пшеничной муки 

20.  Ванна ультразвуковая VBS-6D Для безопасной и быстрой очистки 

деталей и инструментов от 

всевозможных загрязнений 

21.  Мельница лабораторная SM-3 Для измельчения проб 

22.  Пирометр Testo 835-H1 (-50-

600C…100%) с модулем влажности 

Предназначен для дистанционного 

измерения температуры поверхности с 

функцией измерения влажности 

23.  Центрифуга СМ-6М с ротором 12*15 

мл пробирок (6м) стальные адапторы 

ELMI 

предназначена для разделения фракций 

жидких систем различной плотности  

24.  Влагомер зерна WILLE-65 Измерение влажности 

25.  Измеритель пористости хлеба КП-101 Определение пористости хлеба 

26.  Мельница лабораторная ЛМЦ 1М Измельчение  

 


