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Введение 

Актуальность работы. Решение вопросов оптимизации рационов для лиц, 

подвергающихся воздействию вредных факторов производства, имеет приоритет-

ное значение в профилактике возможных обменных нарушений и является одной 

из важнейших социальных задач государственного значения. Основное внимание 

уделяется разработке новых высокоэффективных специализированных продуктов, 

в том числе напитков с использованием местных сырьевых ресурсов. Это согла-

суется с Программой фундаментальных научных исследований Российской Феде-

рации на период 2021–2030 гг., утвержденной распоряжением Правительства РФ 

от 31 декабря 2020 г. № 3684-р [83; 84]. 

Среди природных энтеросорбентов заслуживают внимание пектин и неко-

торые ягоды, в частности жимолость, обладающие синергическими сорбционны-

ми свойствами в отношении детоксикации промышленных ксенобиотиков. Разра-

ботка продуктов на их основе, оценка их качества, эффективности с учетом осо-

бенности питания и влияния на организм ксенобиотиков приобретает особую ак-

туальность для оптимизации лечебно-профилактических рационов рабочих гор-

норудной промышленности и резинотехнического производства. 

Степень разработанности темы исследований. Значительный вклад в раз-

витие селекции и изучение ягод жимолости внесли сотрудники Отдела «НИИСС 

имени М. А. Лисавенко» ФГБНУ «Федеральный Алтайский научный центр агро-

биотехнологий» Алтайского края – З. И. Лучник, З. П. Жолобова и др., Томской 

области – И. К. Гидзюк, Н. В. Савенкова и др. 

Вопросам разработки лечебно-профилактического питания посвящены 

труды российских ученых А. О. Вайнера, А. В. Рейслера, А. А. Покровского, 

В. В. Ефремова, А. А. Маршака, И. Д. Ганецкого, Е. Н. Лобыкиной и др. Резуль-

таты их исследований стали методологической основой для дальнейшей оптими-

зации рационов питания работников промышленных предприятий, контактиру-

ющих с вредными факторами производства (В. А. Тутельян, А. В. Истомин, 
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Г. И. Бондарев, Н. Г. Богданов, В. Б. Спиричев, А. К. Батурин, А. Н. Мартинчик, 

В. А. Доценко и др.). 

Большое значение в рассматриваемом аспекте имеют исследования отече-

ственных и зарубежных ученых В. Б. Спиричева, Л. А. Маюрниковой, В. М. По-

зняковского, С. В. Новоселова, Н. И. Давыденко, Ю. С. Богданова, А. Н. Австри-

евских, В. Н. Буркова, Б. П. Суханова, О. В. Чугуновой, Н. В. Заворохиной, 

М. Н. Школьниковой, В. А. Помозовой, Е. Д. Рожнова, M. Gołba, A. Rehder, 

A. Grobelna, L. Cesoniene и др. 

В то же время, наряду с гигиеническими, товароведными аспектами ком-

плексного подхода к разработке лечебно-профилактических напитков на основе 

пектина и жимолости, необходимо изучение их качества, безопасности, функцио-

нальной направленности, обеспечение стабильности качества при производстве. 

Цель и задачи исследования. Цель работы – разработка технологии и ре-

цептуры специализированных напитков на основе жимолости для лечебно-

профилактического питания рабочих промышленных предприятий. Для достиже-

ния цели поставлены следующие задачи: 

– изучить органолептические свойства, химический состав и показатели 

безопасности ягод жимолости сортов «Берель», «Голубое веретено», «Салют», 

«Селена», «Памяти Гидзюка», культивируемых в Алтайском крае, в том числе 

в сравнении с сортами иностранной селекции; 

– исследовать хранимоспособность и изменение показателей качества све-

жих и замороженных ягод жимолости сортов «Берель», «Голубое веретено», «Са-

лют», «Селена», «Памяти Гидзюка» при хранении; установить регламентируемые 

сроки и режимы хранения; 

– провести маркетинговые исследования потребительских предпочтений 

в отношении продуктов переработки жимолости и анализ торгового предложения 

продукции из ягод в г. Новосибирске; 

– разработать рецептуры и технологии специализированных напитков на 

основе жимолости и пектина; дать оценку качества, определить регламентируе-
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мые показатели качества, условия и сроки хранения, разработать техническую до-

кументацию и провести производственную апробацию разработанных напитков; 

– получить клинические доказательства эффективности напитков в лечебно-

профилактическом питании рабочих горнорудной промышленности и резинотех-

нического производства. 

Научная новизна. 

1. На основе анализа биологически активных веществ и антиоксидантных 

свойств ягод жимолости сортов «Голубое веретено», «Берель», «Салют», «Селе-

на», «Памяти Гидзюка», культивируемых в Алтайском крае, обосновано их ис-

пользование в производстве специализированных напитков антиоксидантной 

направленности для устранения витаминной недостаточности и сорбции тяжелых 

металлов (п. 15 Паспорта научной специальности 4.3.3). 

2. Обосновано использование препарата «Полисорбовит-95», содержащего 

низкоэтерифицированный пектин, и пектина APA 170 при производстве безалко-

гольных напитков на основе жимолости с целью усиления сорбционных свойств 

для включения в рацион рабочих с вредными условиями труда; доказан их про-

филактический эффект по отношению к контаминантам в лечебно-профилакти-

ческом питании, что подтверждено клиническими испытаниями (п. 11, 13 Пас-

порта научной специальности 4.3.3). 

3. Показана высокая сохранность биологически активных веществ и антиок-

сидантной активности ((77,5 ± 3,9) %) в разработанном напитке, полученном путем 

нанесения на сухой носитель концентрированного сока жимолости (до (60 ± 2,0) % 

сухих веществ) и раствора витаминной смеси с последующим его гранулировани-

ем при щадящих температурных параметрах: на входе 45 °С, выходе 60 °С, 25 мин 

(п. 13, 29 Паспорта научной специальности 4.3.3). 

Теоретическая и практическая значимость работы. 

Теоретическая значимость. Результаты исследований могут служить мето-

дологической основой для дальнейшего изучения роли фактора питания в профи-

лактике профессиональных и производственно-обусловленных заболеваний рабо-

чих промышленных предприятий. Определены пути разработки и применения 



 

 

7 

специализированных напитков на основе пектина и жимолости с антиоксидант-

ными и сорбционными свойствами в лечебно-профилактическом питании. 

Практическая значимость. Разработана и утверждена техническая доку-

ментация на производство новых видов специализированных напитков: ТУ, ТИ 

11.07.19-080-53092284-2019 «Безалкогольные напитки с жимолостью и пекти-

ном»; 11.07.19-082-53092284-2019 «Концентрат витаминизированного напитка с 

жимолостью и пектином»; 11.07.19-083-53092284-2019 «Безалкогольный напиток 

с жимолостью и полисорбовитом» (приложения Б–Ж). 

Новизна рецептурных формул и технологий подтверждена патентом РФ 

№ 2770410 от 24 мая 2021 г. «Способ разработки безалкогольного напитка (вари-

анты)» (приложение И). 

По результатам проведенных исследований установлены основные требова-

ния, предъявляемые к качеству ягод жимолости при хранении, разработаны и 

утверждены в установленном порядке Методические указания «Жимолость. 

Условия хранения» № 9 от 1 сентября 2022 г. 

Разработана балльная шкала оценки органолептических показателей каче-

ства ягод жимолости для использования при приемке сырья к переработке. 

Предложено техническое решение производства инстантного специализи-

рованного напитка, заключающееся в нанесении на сухой носитель концентриро-

ванного сока жимолости (до (60 ± 2,0) % сухих веществ) и раствора витаминной 

смеси с последующим его гранулированием при температурах на входе 45 °С и 

выходе 60 °С, 25 мин, позволяющих максимально сохранить БАВ и АОА 

((77,5 ± 3,9) %). 

Полученные материалы используются в программе обучения студентов (ба-

калавриат и магистратура) по направлениям подготовки 38.03.07 «Товароведе-

ние» и 19.04.04 «Технология продукции и организация общественного питания» 

в АНОО ВО Центросоюза РФ «Сибирский университет потребительской коопе-

рации», что подтверждается актом о внедрении (приложение М). 

Методология и методы исследования. Методология исследования основа-

на на научных методах и принципах создания специализированных продуктов 
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и оценки их качества. В диссертационной работе использованы методы сбора, си-

стематизации и сравнительного анализа информации, общепринятые методы сен-

сорного, лабораторного и физико-химического анализа, результаты которых об-

работаны с помощью программных продуктов Statistica 8.0 for Windows и MS 

Excel 2013, SPSS Statistics 28.0, Multiscan Magic. 

Для органолептической оценки показателей качества свежих ягод жимоло-

сти при приемке сырья к переработке была разработана 15-балльная дегустацион-

ная шкала. 

Положения, выносимые на защиту. 

1. Результаты исследований химического состава пяти сортов ягод жимоло-

сти (Lonicera caeruleae) «Голубое веретено», «Берель», «Салют», «Селена», «Па-

мяти Гидзюка», культивируемых в Алтайском крае. 

2. Рациональные технологические параметры хранения ягод жимолости 

(Lonicera caeruleae) после сбора и при холодильном хранении с максимальным 

сохранением биологически активных веществ. 

3. Рецептуры и технология производства специализированных напитков на 

основе жимолости и пектина с антиоксидантным действием. 

4. Результаты клинических испытаний, проведенных среди рабочих горно-

рудной и резинотехнической промышленности путем включения разработанного 

напитка с жимолостью и пектином в рацион лечебно-профилактического питания. 

Степень достоверности результатов подтверждается проведенными тео-

ретическими и экспериментальными исследованиями, выполненными с использо-

ванием общепринятых, современных методов и концепций. 

Основные результаты и положения исследований докладывались и обсуж-

дались на ежегодных научных и научно-практических конференциях: Межвузов-

ская научная конференция студентов, магистрантов и аспирантов с международ-

ным участием (Новосибирск, 2014); V Научно-практическая конференция с меж-

дународным участием «Дни науки – 2014» (Новосибирск, 2014); VII Всероссий-

ская научно-практическая конференция с международным участием «Дни науки – 

2016» (Новосибирск, 2016); Международная научно-практическая конференция 
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«Союз науки и практики: актуальные проблемы и перспективы развития товаро-

ведения» (Гомель, Белоруссия, 2016); XIV Международная научно-практическая 

конференция «Пища. Экология. Качество» (Новосибирск, 2017); Межрегиональ-

ная научно-практическая конференция «Социально-экономическое развитие ре-

гионов: проблемы и перспективы внедрения инноваций» (Улан-Удэ, 2018); Меж-

дународная научно-практическая конференция «Дни науки – 2018» (Новосибирск, 

2018); Национальный конгресс «Ключевые тренды АПК – XXI век» (Кемерово, 

2018); Межрегиональная научно-практическая конференция «Взаимодействие 

науки, бизнеса и общества как фактор развития регионов» (Чита, 2019); IX меж-

дународный форум молодых ученых «Молодежь в науке и предпринимательстве» 

(Гомель, Белоруссия, 2020); Международная научно-практическая конференция 

«Экспертиза. Качество. Технологии» (Новосибирск, 2020), Международная науч-

но-практическая конференция «АПК России» (Челябинск, 2021, 2022). 

Публикации. Основные положения диссертационного исследования изло-

жены в 23 работах, в том числе 8 статьях в журналах, рекомендованных ВАК РФ, 

из них двух публикациях, индексируемых в базах данных Scopus, Web of Science; 

получен патент РФ. 

Структура и объем диссертационной работы. Диссертационная работа 

состоит из введения, пяти глав, в которых представлен обзор научно-технической 

и патентно-информационной литературы, методология проведения и результаты 

собственных исследований, а также выводы, списка литературы и 13 приложений. 

Основное содержание работы изложено на 133 страницах, включает 38 таблиц 

и 28 рисунков. Список литературы насчитывает 153 источника отечественных 

и зарубежных авторов. 
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1 Обзор литературы 

1.1 Специализированные напитки лечебно-профилактического назначения 

и их роль в профилактике производственных интоксикаций, сохранении 

здоровья и трудоспособности 

Питание – один из важнейших факторов сохранения здоровья и работоспо-

собности, оказывающий влияние на различные органы и системы организма 

[14; 28; 51; 88; 120; 122; 123; 151]. Особое внимание в настоящее время приобре-

тают вопросы лечебно-профилактического питания рабочих, подвергающихся 

вредным воздействиям производственной среды. 

Анализ состояния здоровья работников промышленных предприятий свиде-

тельствует о расширении профессиональных заболеваний, связанных с неудовле-

творительными условиями труда – воздействием физических, химических факто-

ров, психоэмоциональных перегрузок и т. д., что приводит к неоправданным тру-

довым и экономическим потерям [1; 54; 76; 100; 103; 149]. 

В промышленных компаниях систематически принимаются комплексные 

меры по профилактике профессиональных заболеваний, направленные на ограни-

чение вредного воздействия на организм всех производственных факторов. В то 

же время эти меры не всегда могут гарантировать безопасный уровень таких воз-

действий, в связи с чем большое значение приобретают медико-биологические 

и гигиенические мероприятия, среди которых приоритетная роль отводится ле-

чебно-профилактическому питанию (ЛПП). 

Согласно ст. 222 Трудового кодекса Российской Федерации, для сотрудни-

ков, занятых на рабочих местах с вредными условиями труда, предусмотрено бес-

платное ЛПП. В законодательном порядке предоставляется пектин и пектинсо-

держащие продукты, в том числе напитки лечебно-профилактического назначе-
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ния взамен молока (приказ Министерства здравоохранения и социального разви-

тия РФ от 16 февраля 2009 г. № 45н). Доказано, что для значительной численно-

сти работающих имеются определенные ограничения и противопоказания к при-

менению молока, что во многом осложняет проведение лечебно-профилактиче-

ских мероприятий [68; 75–80; 99–101]. 

Наиболее доступным и эффективным способом профилактики профессио-

нальных заболеваний могут быть научно обоснованные лечебно-профилактиче-

ские продукты, в том числе напитки с энтеросорбентами, произведенные с исполь-

зованием натурального растительного и плодово-ягодного сырья [18; 19; 31]. Осо-

бого внимания заслуживают специализированные напитки с пектином и жимоло-

стью, которые обладают синергическими свойствами в отношении сорбции ксено-

биотиков на фоне обеспечения антиоксидантной защиты организма. Последнее 

обусловлено содержанием в ягодах жимолости аскорбиновой кислоты и биофлаво-

ноидов, защищающих клетку от высокореактивных радикалов. 

Лечебно-профилактические напитки с энторосорбентами могут служить 

адекватной заменой молока и удобной формой включения защитных биологически 

активных веществ (БАВ) в рационы рабочих, контактирующих с вредными факто-

рами производства. Кроме этого, напитки играют важную роль в обеспечении пи-

тьевого режима [55; 58]. Пектин обладает связывающей и выводящей способно-

стью в отношении токсичных металлов, конечных продуктов метаболизма пато-

генных микроорганизмов, других вредных субстанций и ксенобиотиков, регули-

рующих пищеварение. 

Примером таких продуктов могут быть напитки типа «VITA», к которым 

относятся кисели и компоты, производимые компанией «Леовит» для рабочих, 

контактирующих с вредными условиями труда (автор В. В. Трихина): 

– кисели диетические, рационы ЛПП 1–5; 

– компоты диетические, рационы ЛПП 1–5 [109; 112–116; 119–122; 124]. 

Результаты экспериментальных исследований эффективности напитка с бе-

та-каротином, витаминами и пектином послужили основанием для его рекомен-

дации в качестве средства послесменной реабилитации рабочих, контактирующих 

с фтором на алюминиевом производстве. Клинические испытания сухого витами-
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низированного напитка подтвердили его лечебно-профилактический эффект в пи-

тании рабочих [132]. 

Вопросы коррекции питания, охраны и укрепления здоровья работающего 

населения – одна из важнейших проблем современной нутрициологии и пищевой 

индустрии. Условия труда каждого шестого работника в России связаны с дей-

ствием профессиональных вредностей либо не отвечают санитарно-гигиениче-

ским требованиям [4; 9]. 

Анализ здоровья работающих свидетельствует о его неудовлетворительном 

состоянии, сохраняется высокий уровень производственно-обусловленных забо-

леваний как в целом, так и в ведущих отраслях промышленности. Смертность лиц 

трудоспособного возраста в России превышает аналогичный показатель по Евро-

союзу в 4,5 раза. Согласно имеющимся прогнозам, численность трудоспособного 

населения в ближайшее время может сократиться более чем на 10 млн чел. [1; 8; 

25; 53; 135; 137; 138; 149]. 

Проводимый в настоящее время комплекс технических, технологических, 

санитарных и других мероприятий, направленных на сокращение негативного 

эффекта от воздействия вредных производственных факторов на рабочих, не все-

гда позволяет гарантировать оптимальные или допустимые условия производства. 

В связи с этим возрастает потребность в дополнительных медико-профилакти-

ческих средствах, основное место среди которых занимает ЛПП [36; 39; 40; 54; 

57; 73; 133]. Полноценность и регулярность снабжения организма необходимыми 

нутриентами – витаминами, макро- и микроэлементами, играет решающую роль 

в поддержании здоровья, сохранении работоспособности и долголетия. 

При анализе пищевого статуса, проведенном НИИ питания, выявлен недо-

статок витамина C у 70–100 % исследуемых, бета-каротина – 40–60 %, витаминов 

группы B – 60–80 % на фоне дефицита микроэлементов (кальций, железо, фтор, 

йод, селен, цинк). Анализ полученных данных и результаты других исследований 

позволяют утверждать, что существенным фактором, наносящим серьезный вред 

здоровью, что в конечном счете приводит к неоправданным социальным и эконо-

мическим потерям, является имеющийся дефицит микронутриентов – распро-



 

 

13 

страненное и опасное нарушение питания [102; 103; 134; 145]. Это справедливо 

и для рабочих промышленных предприятий, где ситуация со здоровьем усугубля-

ется воздействием вредных факторов производства. 

Рабочие горнорудной промышленности регулярно подвергаются воздей-

ствию негативных производственных факторов, порядка 40 % работают во вред-

ных условиях труда, 79,4 % трудятся под землей [63; 118]. Для данной группы ра-

ботников характерен высокий уровень инвалидности – 1,2 тыс. чел. в год. Таким 

образом, особенностью горнорудного производства является комбинированное 

воздействие вредных веществ с физическим напряжением труда [7; 53; 68; 69; 

103; 118]. Не является исключением деятельность рабочих-горняков Норильского 

промышленного региона, где к воздействию комплекса традиционных для данной 

промышленности неблагоприятных факторов добавляются суровые климатиче-

ские условия Крайнего Севера [3; 7; 27; 118; 122]. 

Одним из приоритетных направлений решения рассматриваемой проблемы 

является рационализация ЛПП путем разработки специализированных продуктов 

с заданными функциональными свойствами, направленными на укрепление за-

щитно-компенсаторных и адаптационных возможностей организма при неблаго-

приятных условиях труда, с учетом специфики вредного производства и механиз-

ма патогенеза профессиональных заболеваний. 

1.2 Пектиновые вещества – эффективные природные энтеросорбенты: 

характеристика 

Пектиновые вещества – это высокомолекулярные углеводные соединения, 

в относительно больших количествах содержащиеся в ягодах, плодах, фруктах, 

клубнях и стеблях растений. В растениях пектиновые вещества представлены со-

вокупностью арабана и галактана клеточных стенок с полигалактуроновой меток-
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силированной кислотой, находящихся в виде нерастворимого протопектина. Эта 

форма превращается в растворимый пектин только после обработки разбавлен-

ными кислотами или под действием специального фермента протопектиназы. 

Растворимый пектин осаждают из водного раствора спиртом или 50 % ацетоном 

[56]. Особенностью пектина является способность к студнеобразованию в присут-

ствии кислот и сахаров; данное свойство часто используется в кондитерской про-

мышленности для производства джемов, зефиров и начинок для карамели. Желе-

образование происходит в присутствии 65–70 % сахара (сахарозы или гексозы) – 

данная концентрация приблизительно соответствует насыщенному раствору саха-

розы. Полученный студень содержит 0,2–1,5 % пектина при pH 3,1–3,5 [12; 30]. 

Пектиновые вещества принимают участие в созревании плодов, имеют 

большое значение при хранении и переработке плодово-ягодного сырья. Во время 

созревания ягод протопектин обладает способностью к кумуляции, например, 

в клеточных стенках плодов цитрусовых, яблок и груш. Отмечено, что концен-

трация пектиновых веществ в яблоках достигает максимальных величин в сезон 

сбора урожая. При последующем хранении плодов при температурах, близких 

к 1 °C, постепенно снижается содержание протопектина и накапливается раство-

римый пектин [6; 50]. 

Получением пектина и его использованием в качестве компонента специа-

лизированных продуктов занимаются зарубежные и отечественные исследовате-

ли. В нашей стране основные разработки в этой области принадлежат профессору 

Л. В. Донченко [16]. 

Пектин, как и растворимые пищевые волокна, способен снижать риск арте-

риосклероза путем уменьшения содержания в крови «вредного» холестерин [13; 

150], а также метаболизировать и выводить ксенобиотики из организма через ки-

шечник [50; 67; 143]. Принимая во внимание эти свойства пектина, рабочим вред-

ных профессий, контактирующим с токсичными соединениями металлов, реко-

мендовано включать в свой рацион 2 г пектина в сутки или употреблять продукты 

питания, обогащенные пектином [86]. Продукты с высоким содержанием пектина 
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нашли успешное применение в питании людей, пострадавших от Чернобыльской 

и Челябинской ядерных катастроф [66; 86; 108; 128]. 

Пищевые волокна, как отмечено выше, являются неотъемлемой частью ра-

циона современного человека, играя значительную роль в обменных процессах 

организма: нормальное функционирование желудочно-кишечного тракта (опти-

мизация насыщения, стимуляция моторной функции кишечника и др.); профилак-

тика нарушений метаболизма и снижение риска возникновения распространенных 

заболеваний (сердечно-сосудистых, онкологических, ожирения и др.). Пищевые 

волокна имеют большое значение в обеспечении жизнедеятельности микробиоты 

кишечника, принимают участие в детоксикации ксенобиотиков, других жизненно-

важных функциях организма [79; 101]. 

Полисорбовит, используемый для обогащения напитков, представляет со-

бой энторосорбент нового поколения, производимый на основе модифицирован-

ного высококачественного цитрусового пектина, обладающего незначительной 

степенью этерификации. Полисорбовит характеризуется высокой сорбционной 

способностью и даже в небольших количествах активно адсорбирует в своей 

структуре различные по химическому составу ксенобиотики (радионуклиды, ток-

сические металлы, другие эндо- и экзотоксины) [128]. 

В желудке полисорбовит образует плотный гель, обволакивающий стенки, 

и из-за своей высокой водоудерживающей способности набухает. Образовавшая-

ся плотная гелевая пленка защищает желудок от низкого pH, воздействия фермен-

тов, других агрессивных факторов, улучшает питание стенок желудка и обогаща-

ет их кислородом за счет активизации кровообращения. Это позволяет уменьшить 

воспаление при дуодените, энтерите, гастроэнтерите, спастическом колите [46]. 

Полисорбовит поддерживает нормальную работу кишечника, оказывает об-

волакивающее и антисептическое действие на желудочно-кишечный тракт. 

Полисорбовит-95 состоит из низкоэтерифицированного пектина (20 %), са-

хара (79 %) и аскорбиновой кислоты (1 %). Содержание основного сорбента – по-

лиуроновых кислот – в пектине не менее 60 %. Суммарное относительное содер-
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жание свободных (неэтерифицированных) карбоксильных групп в молекулах пек-

тинов не менее 95 %. 

Особый интерес при использовании пектинов представляют данные, иллю-

стрирующие сорбционные свойства пектинов с разной степенью этерификации. 

Для примера приведены результаты экспериментов in vitro по связыванию меди 

высокоэтерифицированным пектином со степенью этерификации 60 % и низко-

этерифицированным пектином (1 %), который является активным компонентом 

биологически активной добавки полисорбовита-95 (таблица 1). 

Таблица 1 – Связывание ионов меди пектинами с разной степенью этерификации in vitro 

Тип пектина 
Степень 

этерификации, % 

Сорбционная емкость in vitro, мг/г пектина 

Медь Свинец Кадмий 

Высокоэтерифицированный 60 63,63 ± 6,53 54,2 ± 3,12 1,54 ± 0,19 

Низкоэтерифицированный Около 1 186,23 ± 7,28 328,35 ± 8,45 119,25 ± 5,04 

Таким образом, способность связывать ионы меди у низкоэтерифицирован-

ного пектина со степенью этерификации около 1 % в среднем в 4,5 раза выше, чем 

у высокоэтерифицированного пектина со степенью этерификации 60 % [128]. 

Пектины как основные компоненты полисорбовита улучшают перистальти-

ку кишечника, способствуют регулярному его очищению, формированию кало-

вых масс и нормального стула; оказывают онкопротекторное действие, способ-

ствуют коррекции дисбактериоза, снижению сахара в крови и уровня холестери-

на. Пектины являются природными продуктами и не оказывают какого-либо ток-

сического влияния на организм человека [4; 123]. 
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1.3 Жимолость: химический состав, функциональные свойства, 

использование в качестве рецептурных компонентов 

в специализированных продуктах питания 

Среди огромного многообразия дикорастущих и культивируемых ягод осо-

бое место занимает жимолость, особенно в Сибирском регионе. 

Жимолость синяя (Lonicera caeruleae Rehd.) относится к семейству жимо-

лостные (Caprifoliaceae), роду жимолость (Lonicera L.), насчитывающему более 

200 видов и широко распространенному во всем мире; латинское название этот 

род получил от имени немецкого ботаника и врача Лоницера (или Лонитцера). 

Самая обширная секция Isica включает 132 вида и делится на 8 подсекций. 

Большинство представителей рода жимолость – дикорастущие и декоративные 

растения с несъедобными плодами. Лишь одна из подсекций – Caeruleae (синяя) – 

включает виды со съедобными плодами [32; 34; 88]. 

Первые селекционные работы в Научно-исследовательском институте садо-

водства Сибири им. М. А. Лисавенко (З. П. Жолобова, З. И. Лучник) и Бакчарском 

опорном пункте северного садоводства Томской области (Н. В. Савенкова, 

И. К. Гидзюк и др.) открыли новую культуру – жимолость. 

А. И. Пояркова во «Флоре СССР» [85] приводит описание 17 видов Lonicera 

caeruleae, распространенных во всем мире, и 10 видов, представленных в России. 

В дальнейшем были описаны новые виды: Lonicera regeliana Boczkar, Lonicera 

emphyllocalyx Maxim. 

Интродуцированные виды жимолости со съедобными плодами – это жимо-

лость стройночерешчатая (L. gracipiles Miq.) из Японии, голопокровная (L. gyno-

chlamidea Hems.) из Западного Китая и североамериканский вид жимолость воло-

сатая (L. villosa Roem et Schult.). 

Многие систематики отрицают деление видов подсекции L. caerulea, отме-

чая близкое сходство морфологических признаков L. baltica и L. pallasii, L. pallasii 

и L. altaica, L. edulis и L. turczaninowii; они признают лишь видовой статус 
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L. altaica, L. edulis, L. iliensis, остальные виды считают внутривидовыми таксона-

ми сборного полиморфозного вида L. caruleae, в состав которого включают и се-

вероамериканские виды жимолости синей L. villosa, L. caruleae и L. cauriana Fern. 

Вид L. edulis подразделяют на две расы: диплоидную и тетраплоидную. 

Коллекция НИИ садоводства Сибири описана З. И. Лучник [56] в соответ-

ствии с классификацией А. И. Поярковой [85]. Мы взяли за основу это описание. 

Всего Lonicera caeruleae включает 12 видов со съедобными ягодами. 

Описание видов морфологических признаков дано в трудах А. Редера [144]. 

На основе анализа публикаций З. И. Лучник [56], З. П. Жолобовой [37], 

И. К. Гидзюка [20], Н. В. Савенковой, Ю. С. Богдановой [11] нами обобщены бо-

танические характеристики. Наиболее распространены на Алтае и за его предела-

ми сорта селекции НИИ садоводства Сибири им. М. А. Лисавенко, созданные 

в г. Барнауле: жимолость камчатская, алтайская и сорта Бакчарского опорного 

пункта НИИСС, созданные на основе видов жимолости Турчанинова и жимоло-

сти камчатской. 

В качестве сравнения представляется целесообразным рассмотреть сорта 

жимолости, культивируемые на Камчатке. 

«Старт». Элитный сеянец от свободного опыления выделен из камчатского 

образца, интродуцированного с Камчатской опытной станции. Отобранный эк-

земпляр отмечен под номером 8 и успешно использован в качестве исходного ма-

териала для дальнейшей селекции жимолости камчатской. В 1981 г. ему присвое-

но сортовое название «Старт». 

Куст среднего размера, около 1,5 м с диаметром кроны в среднем 1,6 м. По-

беги характеризуются светло-зеленой окраской, тусклыми темно-зелеными круп-

ными листьями. Основание пластинки клиновидное, сама пластинка незначитель-

но опушенная. 

Форма плода округлая, плод выше среднего, средний вес одного плода 

0,8 г, максимальный 1,3 г. Цвет синий с голубым налетом. Вкус плода горькова-

то-сладкий, дегустационная оценка 4,5 балла. Характерной особенностью явля-

ется высокая концентрация пектиновых веществ, достигающая 1,3 %. Другие 
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БАВ содержатся в следующих количествах, мг/100 г: витамин C – 73,5; полифе-

нольные вещества – 680; сахара – 8,68; кислоты – 2,95 г/100 г. Урожайность ку-

ста – 0,8 кг (2,0 т/га при схеме посадки 1×3 м). 

Сорт универсальный. Созревание ранее (10–20 июня). При пересеве дает 

разнообразное потомство, в котором можно выделить сеянцы, наследующие вы-

сокие вкусовые качества исходного сорта и превосходящие его по урожайности. 

В 1990 г. сорт был снят с испытаний Госкомиссией за низкую урожайность [70]. 

«Голубое веретено». Жимолость получена из сорта «Старт» в 1973 г. в ре-

зультате опыления сеянцев камчатского сорта. Позиционируется как элитная 

форма жимолости. 

Сорт характеризуется раннеспелостью (15–20 июня). Высота куста до 1,5 м, 

диаметр до 2 м, побеги неопушенные, к июню покрываются восковым налетом, 

фиолетового цвета. Урожайность высокая и стабильная – около 2,2 кг с куста 

в 6 лет, в 12 лет этот показатель возрастает до 3,5 кг. Идентификационным призна-

ком листьев является их форма (широколанцетные и продолговато-овальные) 

с прямым основанием, коротким черешком (ширина 5 см, длина не более 10 см). 

Мякоть плодов нежная, максимальный вес 1,5 г (в среднем 1 г). По внешнему виду 

ягоды веретеновидные, крупные, характеризуются высокой пищевой ценностью по 

содержанию, мг/100 г: аскорбиновой кислоты – 118; Р-активных соединений – 788; 

а также, г/100 г: сахаров – 7,8; пектиновых веществ – 1,25 и органических кислот – 

2,25. Ягоды отличаются кисло-сладким вкусом с пикантной горчинкой. 

Универсальность рассматриваемого сорта определяет его широкое исполь-

зование как в технологии переработки (пюре с сахаром и др.), так и в свежем ви-

де [36]. 

«Синяя птица». Выделен из числа сеянцев свободного опыления первого 

сорта «Старт» в 1973 г. Достоинствами сорта являются раннее созревание (10–

11 июня), гармоничный вкус сладких сочных плодов, устойчивость к зимним мо-

розам и весенним похолоданиям. Листовая пластинка зеленая, на верхушке редко 

опушенная, черешок короткий, прилистники вверху стебля направлены вверх, по-

середине прямые, внизу направлены вниз. Форма ягод удлиненно-овальная, по-
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верхность гладкая, цвет при созревании синий с голубым восковым налетом. Мя-

коть нежная. Ягоды средней величины, средняя масса одной ягоды 0,79 г, макси-

мальная – 0,85 г. Дегустационная оценка свежих ягод составляет 4,3 балла. Спелые 

ягоды обладают тонким ароматом земляники. Урожайность достигает 2 кг с куста, 

в 12 лет – 2,9 кг (9,0 т/га). В ягодах данного сорта содержание сухих растворимых 

веществ составляет 13,2 %, содержание на 100 г: витамина С – 295 г; органических 

кислот 1,56 г; сахара – 6,8 г; Р-активных соединений – 642 мг; пектина – 1,3 г. Сорт 

универсальный. Компот оценен дегустационной комиссией по вкусовым качествам 

на 4,5 балла. Сорт несамоплоден. Опылителями могут служить любые сорта и се-

янцы жимолости камчатской. Осыпаемость составляет 3 балла. Сорт влаголюбив, 

нуждается в регулярных поливах. В условиях достаточного увлажнения повыша-

ются вкусовые качества и снижается осыпаемость ягод [37]. 

«Золушка». Сорт выделен из семьи сеянцев свободного опыления сорта 

«Старт» в 1974 г. Отличается крупноплодностью: средняя масса соплодия 1,0 г, 

максимальная – 1,4 г. Созревание раннее (16–23 июня). Форма соплодий варьиру-

ется от веретенообразной до цилиндрической. Вкус ягод десертный. Их дегуста-

ционная оценка составляет 4,8–5,0 балла. Ягодам присущ аромат земляники. 

Сорт зимостойкий и устойчивый к весенним холодам. Куст компактный, 

слаборослый (высотой 0,7–1,0 м). Побеги тонкие, неопушенные, изогнутые, слег-

ка окрашенные (с одной стороны бледно-розовые); листья овальные, крупные, 

с выпуклым основанием. 

«Лазурная». Элитный сеянец отобран из семьи, полученной от семян сво-

бодного опыления сорта «Старт» в 1974 г. 

Достоинства сорта: неосыпаемость ягод, их десертный вкус и приятный 

аромат черники. Раннее созревание (21–23 июня). Дегустационная оценка свежих 

ягод составляет 4,8 балла. Некрупный куст, листья крупные, слегка опушенные, 

светло-зеленые, на верхушках молодых побегов – салатового оттенка. Ягоды тем-

но-синие с синими налетами, удлиненно-овальной формы с характерным утолще-

нием в центральной части. Средняя масса одного соплодия – 0,8 г, максимальная 

– 1,2 г. Сорт универсального назначения, богат биоактивными соединениями. Ис-
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пользуется как в свежем виде, так и в виде продуктов переработки. Устойчив 

к весенним заморозкам и зимним морозам, вредителям и болезням [20; 29]. 

«Герда». Сорт выделен из гибридной семьи, полученной от опыления сорта 

«Синяя птица» смесью пыльцы сортов и отобранных форм жимолости камчатской 

селекции НИИСС. Куст среднерослый, шаровидный; листья без прилистников, 

слабоопушенные. Побеги светло-зеленые, прямые, неопушенные. Ягоды среднего 

размера, средняя масса составляет 0,8 г, максимальная – 1,38 г. Форма соплодий 

овальная. Окраска в фазе полной спелости синяя с голубым налетом. Вкус свежих 

ягод десертный, сладкий, без следов горечи и кислоты. Созревает рано (20–

27 июня). При созревании ягоды не осыпаются. Ягоды богаты витамином Р и са-

харом. Сорт отличается быстрым ростом саженцев и сравнительно ранним вступ-

лением в плодоношение. Устойчив к весенним заморозкам, поражению болезнями 

и повреждениям вредителями. Несамоплоден. Опыляется пыльцой всех сортов 

и сеянцев жимолости камчатской. 

«Илиада». Внутривидовой гибрид жимолости камчатской, получен от скре-

щивания в 1974 г. сорта «Синяя птица» и смеси пыльцы. Выделен в элиту 

в 1984 г. Сорт не поражается мучнистой росой, свободен от вредителей. Куст рас-

кидистый, среднерослый; листья крупные, слабоопушенные. Основание листа 

выпуклое. Побеги неопушенные, вверху слабо-розовые. Прилистники у 2–3 верх-

них пар листьев сложены кверху, ниже – сложены вниз. Средняя масса плода 

0,9 г, максимальная – 1,5 г; вкус кисло-сладкий с заметной горчинкой. Созревает 

в третьей декаде июля [70]. 

Жимолость алтайская 

«Салют». Получен в Восточном Казахстане из семян алтайской жимолости 

как сорт первого поколения. Куст относительно высокий – до 2 м. Плоды крупные 

– до 1,05 г, по форме эллиптические, остроконечные, удлиненные, темно-синего 

цвета, на вкус горькие. Листья отличаются клиновидным основанием, широко-

ланцетные, с нижней стороны слегка опушенные. 

Пищевая ценность характеризуется содержанием на 100 г: Р-активных ве-

ществ – 871 мг; аскорбиновой кислоты – 32,7 мг; органических кислот – 5,37 г; 
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сахаров – 8,23 г; пектиновых веществ – 0,8 г1. Сорт устойчив к заморозкам, уро-

жайность – 2,5 кг с куста в 6 лет и 4 кг в 8 лет. Стабильно плодоносит. Созревает 

в начале июля. 

«Селена». Рассада жимолости алтайской (L. altaica P.), сорт скороспелый, 

морозостойкий, является результатом селекции сеянцев дикой природы Восточ-

ного Казахстана. 

Максимальный вес соплодий – 1,2 г (в среднем 0,9 г). Плоды характеризу-

ются кисло-сладким вкусом с наличием горчинки. Химический состав, характери-

зующий пищевую ценность, в г/100 г: пектиновые вещества – 1,58; органические 

кислоты – 3,33; растворимые сухие вещества – 16,9; сахара – 8,7. Микронутриен-

ты, мг/100 г: Р-активные вещества – 1050; аскорбиновая кислота – 23. Макси-

мальная урожайность – 4,5 кг с куста (в среднем – 2,7 кг) [54]. 

«Берель». Получен в результате скрещивания сорта алтайской жимолости 

«Сириус» с жимолостью камчатской – смесь пыльцы «Лазурь», «Голубое верете-

но» и «Синяя птица». Характеризуется морозостойкостью, устойчивостью к бо-

лезням и вредителям. По химическому составу отличается содержанием, г/100 г: 

органических кислот – 0,44; сухих веществ – 12,3; сахаров – 9,7. Из микронутри-

ентов содержатся, мг/100 г: пектин – 0,5; аскорбиновая кислота – 29; Р-активные 

вещества – 982. Отличается разнообразием универсального использования [36]. 

Сорт Бакчарского опорного пункта НИИСС 

«Памяти Гидзюка». Дикорастущая форма турчаниновской жимолости, 

устойчивая к болезням, среднего срока созревания, морозостойкая. Вредителями 

поражается в незначительной степени, ягоды черные, удлиненной цилиндриче-

ской формы, средняя масса 0,7 г, вкус сладко-кислый [34]. 

Ягода жимолости, согласно проанализированным источникам, произрастает 

по всей территории России, ее пригодность для переработки обусловлена такими 

свойствами, как неприхотливость к условиям произрастания, морозо- и засухо-

устойчивость, ранее плодоношение и высокая урожайность. 
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Особую роль в решении задачи повышения пищевой ценности ягод играет 

их выбор с учетом содержания незаменимых пищевых веществ различной функ-

циональной направленности. 

Рассмотрим химический состав ягод жимолости, поскольку от содержания 

и соотношения химических веществ зависят показатели качества и потребитель-

ские свойства продукта, наиболее важными среди которых являются цвет, вкус, 

запах, консистенция, пищевые и кулинарные качества [35]. 

Вода. В период созревания, роста и хранении плодов и ягод вода играет не-

маловажную роль в основных процессах (микробиологических, биохимических, 

физиологических); придает сочность тканям растений, обеспечивает состояние 

тургора (эластичности), является растворителем большинства сухих веществ. 

Подробное изучение сортов плодов и ягод, зоны и условий их выращивания, 

содержания в них воды позволяет определить количество сухих веществ. Вода, 

которая удерживается с той или иной силой коллоидами протоплазмы, а также 

осмотически активными веществами, считается связанной. Вода, не связанная по-

лимером и доступная для протекания биохимических, микробиологических и хи-

мических реакций, считается свободной. 

Испарение воды в ягодах в период хранения снижает срок их хранения. 

В различных сортах ягод содержание воды может разниться (от 76 до 89 г/100 г). 

Углеводы. Наибольшую долю (до 90 %) в ягодах занимают углеводы, осо-

бенно в виде гемицеллюлозы, сахара, клетчатки и пектина. 

Сахаров в ягодах жимолости содержится от 6,7 до 11,7 г/100 г, причем по 

содержанию сахара дикорастущие ягоды не уступают культивируемым. Стоит 

отметить, что в культивируемых ягодах преобладает фруктоза, а в дикорастущих 

– глюкоза [29; 35]. Пектиновые вещества, клетчатка, являющиеся наиболее слож-

ными по структуре углеводами, содержатся преимущественно в ягодах дикорас-

тущих видов. 

В ягодах жимолости содержится около 1 г/100 г пектиновых веществ – рас-

творимого пектина и протопектина. В некоторых формах камчатской жимолости, 

отобранных НИИ садоводства Сибири им. М. А. Лисавенко, количество пектино-
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вых веществ колеблется от 0,8 (сорт «Салют») до 1,21 г/100 г (сорта «Лазурный», 

«Золушка», «Огненный опал») [126]. 

Органические кислоты. После углеводов и белков занимают первое место 

по распространению в растениях. Совместно с сахарами, пектиновыми и полифе-

нольными веществами обусловливают вкус плодов и ягод. Преобладающими 

в плодах и ягодах являются яблочная, лимонная и щавелевая кислоты. В меньших 

количествах обнаруживаются янтарная, фумаровая, винная, хинная, хлорогеновая 

и другие кислоты. 

Общая кислотность ягод жимолости колеблется в зависимости от проис-

хождения интродуцента. Жимолость камчатская выращивается из камчатских се-

мян и имеет более высокую кислотность ягод (3,47 г/100 г) по сравнению с пло-

дами, выращенными из дальневосточных семян (1,89 г/100 г). 

Витамины. Жимолость – поливитаминная культура, содержащая большое 

количество питательных макро- и микроэлементов, которые определяют ее широ-

кое использование в пищевой, медицинской и других отраслях промышленности. 

Ягоды по своему содержанию богаты Р-активными веществами, а именно 

катехинами, рутином, антоцианами, кверцетином, лейкоантоцианами и др. 

Полифенолы обусловливают горький вкус ягод. Флавононы дают горький 

привкус, флавонолы – вяжущий. Катехины, флавонолы, антоцианы могут предот-

вратить или уменьшить негативные последствия лучевого поражения [33; 129; 

130; 140; 141; 143; 152]. 

Компоненты витамина P (P-активные вещества) устраняют хрупкость кро-

веносных сосудов и предотвращают внутреннее кровотечение. Как известно, про-

ницаемость кровеносных капилляров увеличивается при лучевом поражении, 

и в предотвращении этого Р-активные вещества играют важную роль. 

Многие ученые относят жимолость к числу растений, богатых Р-активными 

соединениями. Культивируемая жимолость богата Р-активными веществами, со-

держание достигает 1500 мг/100 г. 

Количество антоцианов в плодах достигает 20 г/100 г сухой массы, катехи-

нов – 350–850, лейкоантоцианов – 300–750 мг/100 г. В жимолости обнаружено 



 

 

25 

значительное количество полифенолов, в том числе хлорогеновая кислота [33]. 

Наиболее высокое содержание Р-активных веществ отмечено в алтайской жимо-

лости (2000 мг/100 г). 

Кроме того, были проведены исследования по содержанию витамина С – 

синергиста Р-активных соединений. 

Жимолость «Синяя», выращиваемая под Санкт-Петербургом, содержит 

в среднем 67,5 мг/100 г витамина С, а в жимолости Турчанинова – на уровне 80, в 

жимолости съедобной – 100,0 мг/100 г [88]. 

По данным НИИСС, содержание витамина С в жимолости колеблется в до-

вольно широком диапазоне: от 15,6 (сорт «Синяя птица») до 45,2 мг/100 г (сорт 

«Огненный опал»). Аскорбиновая кислота в плодах алтайской жимолости содер-

жится в количестве 64,9–76,0 мг/100 г. Имеются данные [76] о высоком содержа-

нии витамина C в плодах жимолости в Новосибирской области (145–250 и даже 

300 мг/100 г), на Урале содержание аскорбиновой кислоты в плодах жимолости 

колеблется от 8,0 до 54,0, в Ленинградской области в отдельных формах ВИР – 

23,7–78,5, в Томской области (Бакчарский пункт) – 25,0–75,5 мг/100 г. 

Содержание аскорбиновой кислоты в плодах жимолости зависит от времени 

сбора урожая, климатических условий, методов ведения сельского хозяйства 

и других факторов. 

Народная медицина давно и успешно использует синюю жимолость для 

профилактики и лечения многих заболеваний. Так, отваром из листьев и цветков 

промывают глаза, при ангине полощут горло, употребляют при кожных заболева-

ниях. При водянке пьют отвар из ветвей и коры. Настойку из цветков применяют 

при воспалении мочевого пузыря. Присутствие в плодах большого количества ви-

таминов Р и С обусловливает их эффективность при лечении гиповитаминоза 

и авитаминоза. 

Исследуемые ягоды перерабатывают, изготавливая из них варенье, кисели, 

вино, компоты, сиропы и прочее. При этом ассортимент продуктов из жимолости 

недостаточен для удовлетворения потребителей. 



 

 

26 

Важной особенностью жимолости в сравнении с другими ягодами является 

содержание небольшого количества мелких семян, которые не влияют на органо-

лептические и технологические характеристики. 

Сушеные ягоды широко используются в Сибири и Восточном Казахстане. 

Благодаря сублимационной сушке из жимолости можно приготовить раствори-

мые порошки – концентраты для напитков, обогащенных витаминами. Сушеные 

ягоды широко используются для приготовления настоев, различных отваров, 

ягодного витаминизированного чая. 

Активное возделывание промышленных насаждений жимолости в России 

началось около пяти лет назад. Благодаря государственным субсидиям на заклад-

ку промышленных ягодных садов для многих производителей жимолость стала 

дополнительной культурой к традиционным ягодам, а для кого-то – основной 

и даже единственной культурой. 

Общая площадь промышленных садов жимолости в России находится 

в пределах 700 га. Площади плантаций варьируют от одного до сотни гектар. 

Плантации, имеющие площадь более сотни гектар, – это молодые посадки, кото-

рые пока не вышли на промышленное плодоношение. 

Крупные массивы сосредоточены в Сибири, на Урале и в Европейской ча-

сти России. Это плантации таких компаний, как: 

– Кооператив «Мир» (Новосибирская область, Кыштовский район) – 380 га 

(данные 2019 г.); 

– ОГУП «Бакчарское» (Томская область) – 176 га; 

– ООО СП «Северный сад» (Томская область) – 100 га; 

– НПО «Сады России» (Челябинская область) – 88 га; 

– ООО «Рассвет» (Нижегородская область) – 40 га; 

– Питомник «Дивный сад» (Воронежская область) – 35 га и др. 

– НИИ садоводства Сибири им. М. А. Лисавенко ФГБНУ ФАНЦА (Алтай-

ский край) – 15 га. 

Количество растений на гектар – от 1200 до 3500 шт. 
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В последние годы площади насаждений увеличиваются. Новые сады зара-

нее проектируются для использования механизированной уборки ягод, высажи-

ваются современные десертные сорта. 

Следует ожидать кратного увеличения сбора этой ягоды в России. К 2025 г. 

ожидается рост валового сбора до 1000 т. Это приведет к выравниванию цены и ее 

снижению до 200 р. за 1 кг свежей ягоды. Цена на замороженную ягоду будет за-

висеть от цены глобального рынка. 

В 2019 г. произошло историческое событие: российские производители из 

разных регионов страны решили создать некоммерческую организацию «Ассоци-

ация производителей жимолости». Этот проект поможет фермерам получать по-

лезную информацию и эффективно развивать производство этой культуры 

в стране. 

В соответствии с вышеизложенной информацией Западная Сибирь обладает 

достаточной сырьевой базой для культивирования ценных ягод жимолости, в свя-

зи с чем представляется целесообразным изучить возможность их использования 

в дальнейшем производстве [123; 126]. 

Ягоды жимолости – ценное поливитаминное сырье, богатое различными не-

заменимыми микроэлементами, которые в значительной степени определяют 

спектр их использования не только в свежем, но и в переработанном виде, что 

способствует расширению ассортимента и повышению пищевой ценности про-

дуктов местного потребления. 

Принятая Правительством РФ «Государственная программа развития сель-

ского хозяйства и регулирования рынков сельскохозяйственной продукции, сырья 

и продовольствия» (утв. постановлением Правительства РФ от 14 июля 2012 г. 

№ 717) направлена на увеличение объем производства и реализации важнейших 

видов продовольствия, в том числе ягод, что является особенно актуальным в свя-

зи с политикой импортозамещения. 

На большей части территории нашей страны круглогодичное обеспечение 

населения продукцией из ягод возможно только при организации ее длительного 

хранения в свежем и консервированном виде. Следовательно, переработка важна 
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для того, чтобы круглогодично обеспечивать население продуктами переработки 

ягод. 

Консервная промышленность, перерабатывающая растительное сырье, вы-

пускает широкий ассортимент продукции [48; 89; 95; 96]. 

В настоящее время большое значение придается созданию продуктов дие-

тического и лечебно-профилактического действия [10; 39; 41–45]. В связи с рас-

ширением производств и наличием промышленных опасностей разработка про-

дуктов с высоким содержанием пектиновых веществ, других натуральных ингре-

диентов, присутствие которых способствует снижению всасывания солей тяже-

лых металлов и различных ксенобиотиков и увеличивает их выведение из орга-

низма, представляется весьма актуальной. 

Расширение производства и ассортимента специализированных пищевых 

продуктов с широким применением ягодного сырья требует изучения его каче-

ства, технологических и функциональных свойств [10; 96; 104; 130]. 

Среди множества различных видов дикорастущих и культивируемых ягод 

жимолость занимает особое место. Как отмечалось выше, она имеет высокую пи-

щевую ценность из-за высокого содержания в ягодах пектина и полифенольных 

веществ, которые обладают протекторными свойствами. Витаминный состав 

и полифенольные соединения обеспечивают капилляроукрепляющую и антиокси-

дантную направленность продукции, содержащей в составе жимолость [33; 37; 47; 

49; 72; 74; 105; 110; 125]. 

Богатый состав незаменимых БАВ и минорных компонентов жимолости 

предопределяет диапазон ее использования. 

Питательная ценность жимолости характеризуется содержанием витамино-

подобных соединений, водорастворимых (тиамин, рибофлавин, пиридоксин, ни-

котиновая кислота, другие витамины группы В) и жирорастворимых (токоферо-

лы, ретинол, холекальциферол, витамин K и каротиноиды) витаминов. 

Для взрослого человека суточная норма аскорбиновой кислоты составляет 

90 мг, Р-активных веществ – от 30 до 50 мг. 
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Содержание витамина C в составе ягод изменяется в зависимости от усло-

вий произрастания и стадий зрелости. В недозревших ягодах отмечается содержа-

ние витамина C наибольшее, что отмечается в процессах перезревания, хранения, 

однако при переработке уровень аскорбиновой кислоты снижается. Синергистами 

витамина C являются P-активные вещества, которые способствуют более эффек-

тивному и экономному расходованию аскорбиновой кислоты. 

Аскорбиновая кислота участвует во многих обменных процессах, протекаю-

щих в ягодах и организме человека. Большая роль отводится витамину C как анти-

оксиданту, предохраняющему организм от различных заболеваний, особенно ин-

фекционных и простудных. Аскорбиновая кислота оказывает влияние на кроветво-

рение, обмен углеводов и холестерина, другие жизненно важные функции [21; 29]. 

Особую значимость представляют флавонолы, антоцианы, хлорогеновая 

кислота, лейкоантоцианы, P-активные соединения и другие различные по своему 

химическому составу соединения, имеющие однонаправленное действие на об-

менные процессы организма. Особая роль среди природных фенольных соедине-

ний отводится флавоноидам, которые проявляют наряду с поливитаминами инди-

видуальные свойства в качестве пигментов [92]. 

Несмотря на целый ряд преимуществ пищевой ценности, на промышленной 

основе ягоды жимолости применяются крайне редко, в особенности это относится 

к производствe специализированных продуктов с заданными функциональными 

свойствами. Необходимо уделять больше внимания вопросам промышленной за-

готовки жимолости и научно обоснованным условиям ее хранения. Промышлен-

ность должна быть ориентирована на здоровьесберегающие технологии с исполь-

зованием местных сырьевых ресурсов. Производство такой продукции можно ор-

ганизовать на базе действующих предприятий, а также в небольших цехах в си-

стеме потребительской кооперации. 

Интерес к ягодам жимолости и продуктам их переработки возрастает как со 

стороны ученых, так и производителей. Достаточная сырьевая база, пищевые 

и диетические достоинства жимолости и продуктов ее переработки являются ос-

нованием для разработки новых видов специализированной продукции, направ-
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ленной на профилактику заболеваний и сохранение здоровья населения, в том 

числе рабочих промышленных предприятий, чьи профессиональные патологии 

приводят к утрате трудоспособности, неоправданным социальным и экономиче-

ским потерям. Состав ягод жимолости, культивирование и селекционирование 

в Сибири делает ее уникальной основой для производства продуктов специально-

го назначения, в первую очередь для расширения ассортимента продуктов с це-

лью включения в рационы ЛПП. Решение этого вопроса актуально как для Сиби-

ри, Крайнего Севера, так и для России в целом. 

По результатам анализа статистических данных (таблицы 2 и 3), валовой 

сбор ягод, а значит, и урожай в Сибирском федеральном округе, в том числе 

в Алтайском крае, Новосибирской области, имеет стабильные показатели, что го-

ворит о реальных возможностях расширения ассортимента перерабатываемой 

продукции из ягод. 

Таблица 2 – Валовой сбор плодов и ягод (в хозяйствах всех категорий) 

Регион 
Валовой сбор, тыс. т 

2017 2018 2019 2020 2021 2022 

Сибирский федеральный округ 152,0 163,9 153,0 153,7 140,2 138,7 

Алтайский край 16,4 19,4 15,9 16,4 16,7 15,5 

Новосибирская область 8,3 11,2 12,5 13,8 10,5 9,2 

В 2020 г. валовой сбор плодов и ягод несколько снизился, однако в настоя-

щее время поставлены задачи по возрождению культивации этой продукции. 

Согласно статистическим данным [91], потребление фруктов и ягод (в пере-

счете на свежие) в среднем составляет 58 кг в год. В Европе же этот показатель 

равен 110–120 кг в год. При этом нужно учитывать интересы потребителей 

в определенных видах ягод и продуктов их переработки. 

Стоит отметить, что, по данным Новосибирскстата [73], в Сибирском фе-

деральном округе потребление ягод на душу населения за последние десять лет 

возросло с 19 до 48 кг в год, в Новосибирской области – с 20 кг до 45 кг в год 

(таблица 3). 
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Таблица 3 – Потребление фруктов и ягод (на душу населения в год) 

Территория 
Потребление, кг 

2017 2018 2019 2020 2021 2022 

Российская Федерация 58 60 61 64 64 50 

Сибирский федеральный округ 44 46 46 48 48 38 

Новосибирская область 42 42 43 45 45 35 

П р и м е ч а н и е  – Включая продукты переработки в пересчете на свежие фрукты и ягоды. 

Можно сделать вывод, что особенным спросом и степенью полезности об-

ладает сырье местного происхождения. 

С одной стороны, рынок продуктов переработки ягод очень зависим от пред-

ложения сырья; с другой стороны, особенности разрабатываемой продукции влия-

ют на ее реализацию и потребление [44; 45]. Рынок свежих дикорастущих ягод до-

статочно трудно анализировать, поскольку та часть продукции, которая собирается 

и реализуется в свежем виде на рынках и ярмарках, никем не учитывается. Кроме 

того, ассортимент свежих ягод носит сезонный характер, а спрос на свежую ягоду 

потребители удовлетворяют частично за счет самосбора. 

Российский рынок замороженных ягод представлен небольшим числом 

участников – развившихся российских игроков. Сегодня этот рынок продолжает 

расти и динамично развиваться. Увеличивается внутренний спрос на заморожен-

ные фасованные ягоды, натуральные продукты из ягод – морсы, джемы, нектары, 

варенье, напитки. Можно утверждать, что в нашей стране постепенно формирует-

ся новая культура потребления продуктов питания, в том числе ягод. 
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2 Организационная часть 

2.1 Структура работы 

Теоретические и экспериментальные исследования выполнены в период 

2013–2023 гг. в соответствии с поставленными задачами. 

Схема исследования представлена на рисунке 1. 

 

Рисунок 1 – Схема исследования 
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Первый этап посвящен анализу отечественной и зарубежной литературы по 

теме диссертации. 

Второй этап. Изучены качественные характеристики ягод жимолости, 

культивируемой в Алтайском крае, с определением химического состава, без-

опасности, идентификационных признаков, сроков и режимов хранения. 

На третьем этапе разработаны рецептуры и технологии лечебно-профи-

лактических напитков на основе жимолости и пектина с целью оптимизации ра-

ционов питания рабочих горнорудного и резинотехнического производства. Дана 

товароведная характеристика разработанных напитков (органолептические, физи-

ко-химические показатели, критерии безопасности, обеспечение стабильности ка-

чества). Проведены маркетинговые исследования потребительских предпочтений 

в отношении продуктов из ягод жимолости. 

Четвертый этап включает клинические исследования разработанных 

напитков и подтверждение его эффективности. 

На пятом этапе работы разработана и утверждена техническая документа-

ция на разработанные напитки, проведена промышленная апробация и внедрение 

в производство. 

2.2 Характеристика объектов и материалов 

Объектами на различных этапах работы выступали: свежие ягоды синей 

жимолости (Lonicera caeruleae Rehd.), семейство жимолостные (Caprifoliaceae), 

род жимолость (Lonicera L.), урожаев 2013–2021 гг., а также образцы напитков: 

безалкогольный напиток с жимолостью и пектином; концентрат витаминизиро-

ванного напитка с жимолостью и пектином; безалкогольный напиток с жимоло-

стью и полисорбовитом. 
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Сбор ягод жимолости сортов «Голубое веретено», «Салют», «Селена», «Бе-

рель», «Памяти Гидзюка» проводился на стадии съемной потребительской зрело-

сти на территории Отдела «НИИСС им. М. А. Лисавенко» ФГБНУ «Федеральный 

Алтайский научный центр агробиотехнологий». Отбирались крупные (диаметром 

до 9 мм), достигшие потребительской спелости ягоды темно-фиолетовой окраски, 

не имеющие веток и листочков, без повреждений. Объем сбора составил 47 кг. 

Отобранные образцы ягод жимолости фасовали в бумажные или картонные 

коробки с полиэтиленом массой нетто 1 кг. 

После сбора ягоды направляли в Испытательный центр по оценке качества 

продукции и услуг ГБПОУ НСО «Новосибирский химико-технологический кол-

ледж им. Д. И. Менделеева» (г. Новосибирск) для определения безопасности сы-

рья. Исследование биохимического состава ягод жимолости проводили в Алтай-

ском государственном медицинском университете. Микробиологический анализ, 

органолептическую оценку, физико-химическую оценку ягод жимолости и про-

дуктов ее переработки проводили в Сибирском университете потребительской 

кооперации. 

Ягоды замораживали в скороморозильном аппарате на сетчатом поддоне. 

Через слой ягод (4 см) вентилятором прогоняли поток воздуха скоростью 4 м/с 

при температуре минус 40 °С. Конечная температура в геометрическом центре 

ягод −18…−24 °С. Замороженную продукцию упаковывали в полиэтиленовые па-

кеты по 0,2 кг и хранили в низкотемпературных холодильных камерах при соот-

ветствующих температурах. 

Отбор ягод для идентификации проводили согласно соответствующим нор-

мативным документам. Из разных мест партии формировали точечные пробы 

(сначала сверху, затем из середины и cо дна корзины), которые объединяли в сред-

нюю пробу, высыпали на ровную поверхность, разравнивали и анализировали. 

Для проведения клинико-лабораторных испытаний были привлечены рабо-

чие предприятия ОАО ГМК «Норильский никель». В основную группу обследо-

ванных вошли 40 рабочих ведущих профессий: 15 % – машинисты погрузочно-

доставочной машины; 50 % – бурильщики; 35 % – проходчики. Средний возраст – 
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(53,5 ± 0,6) года, стаж работы – (24,1 ± 0,7) года. Обследования проводились в но-

ябре, до курса ЛПП и после. Клинические исследования проводили в Федераль-

ном научном центре гигиены им. Ф. Ф. Эрисмана. 

Клинические исследования были проведены среди рабочих резинотехниче-

ского производства. Основную группу обследованных составили 31 рабочий за-

вода резиновой обуви ТОО «Томский ЗРО». Средний возраст – (49,5 ± 0,8) года, 

стаж работы – (24,7 ± 1,5) года. 

Объектами исследования являлись также разработанные напитки на основе 

жимолости и пектина, используемые в рационе ЛПП. 

Органолептические и часть физико-химических исследований сырья прово-

дили в Сибирском университете потребительской кооперации на кафедре товаро-

ведения и экспертизы товаров. 

Исследование сырья проводили в Алтайском государственном медицинском 

университете на кафедре фармакологии. Определение показателей безопасности 

и пищевой ценности – в аккредитованных испытательных лабораториях, в том 

числе в аккредитованных лабораториях г. Новосибирска. Клинические испытания 

эффективности напитка выполнены в Федеральном научном центре гигиены им. 

Ф. Ф. Эрисмана (г. Москва). 

2.3 Методы исследований 

В работе применяли общеизвестные (стандартизированные) методы иссле-

дования качественных характеристик сырья и готовой продукции, а также специ-

альные биохимические, инструментальные методы, в том числе сравнение и си-

стематизацию [5; 34; 60; 93; 98]. Методики исследований сгруппированы в соот-

ветствии с задачами и приведены в таблице 4. 
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Таблица 4 – Методы исследований показателей качества продукции 

Группа показателей Методы исследований 

Физико-химические Содержание органических кислот (ГОСТ ISO 750-2013) – титримет-

рическим методом. 

Содержание сахаров (в свежих и замороженных ягодах) – феррициа-

нидным методом Лейна и Эйнона. 

Содержание сахаров в продуктах переработки ягод жимолости – по 

ГОСТ 8756.13-87. 

Содержание растворимых сухих веществ (ГОСТ ISO 2173-2013) – 

рефрактометрическим методом. 

Содержание Р-активных веществ – спектрофотометрическим мето-

дом на СФ-46. 

Массовая доля каротина – фотоколориметрическим методом на при-

боре ФЭК-56М при λ = 450 нм. 

Содержание аскорбиновой кислоты – по ГОСТ 24556-89. 

Массовая доля золы в ягодах и продуктах ее переработки – по ГОСТ 

25555.4-91. 

Содержание полифенольных веществ – методом Фолина – Чокаль-

теу. 

Содержание макро- и микроэлементов: 

– марганец, железо, кобальт, никель, хром (МУ 01-19/47) – атомно-

абсорбционным методом; 

– фосфор и кальций – согласно «Инструкции по определению каль-

ция и фосфора» на автоанализаторе «Мединген». 

Содержание пектиновых веществ – кальциево-пектатным методом. 

Содержание мякоти – согласно ГОСТ 8756.10 и 51442, примесей 

растительного происхождения – по ГОСТ 26323, массовая доля мине-

ральных примесей – по ГОСТ 25555.3, содержание этилового спирта – 

по ГОСТ 25555.2, массовая доля осадка – по ГОСТ 8756.9 

Биохимические Анализ динамики биохимических показателей (хлорогеновая кисло-

та, аскорбиновая кислота, рутин, гиперозид, катехины группы флавана) 

измельченных плодов жимолости проводили методом высокоэффек-

тивной жидкостной хроматографии (ВЭЖХ) с помощью микроколо-

ночного хроматографа «Милихром А-02», который позволяет работать 

с малыми объемами проб. 

Антиоксидантную активность (АОА) определяли в системе линоли-

евой кислоты при условиях, приближенных к состоянию в живой клет-

ке. Процесс проводили в модельной системе при температуре 40 °С 

при pH 7,0 в течение 120 ч, после чего измеряли степень окисления по 

образованию гидроперекисей, реагирующих с растворами NH4SCN и 

HCl, при длине волны 500 нм. АОА выражали в процентах ингибиро-

вания окисления линолиевой кислоты. Расчеты выполняли с помощью 

программы MS Excel 

Органолептические Оценку органолептических характеристик свежих ягод жимолости 

проводили по ГОСТ 58012-2017 «Жимолость свежая съедобная. Тех-

нические условия», а также проводили дегустационную оценку по 

15-балльной шкале 
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Продолжение таблицы 4 

Группа показателей Методы исследований 

Микробиологические Отбор проб готового продукта – по ГОСТ 26313. 

Подготовка проб для микробиологических анализов – по ГОСТ 

26669. 

Культивирование микроорганизмов – по ГОСТ 26670. 

Отбор проб для определения радионуклидов – с учетом требований 

МУК 2.6.1.1194. 

Определение микробиологических показателей – по ГОСТ 10444.12, 

10444.15, 50474, 50480, 26668. 

Показатели безопас-

ности 

Согласно техническому регламенту Таможенного союза 021/2011 

«О безопасности пищевой продукции» анализировали следующие по-

казатели: 

– содержание пестицидов – методом тонкослойной (ТСХ) и га-

зожидкостной хроматографии (ГЖХ) по ГОСТ 30710-2001; 

– содержание солей тяжелых металлов (свинца, меди, кадмия, ртути, 

олова, хрома) – согласно ГОСТ Р 51301; ГОСТ Р 51766; ГОСТ 26930; 

ГОСТ 26927; ГОСТ 26930; ГОСТ 26932; ГОСТ 26933; ГОСТ 26935; 

ГОСТ 30178; ГОСТ 30538. 

Определение токсичных элементов – по ГОСТ 26929. 

Содержание минеральных примесей в продуктах переработки ягод – 

по ГОСТ 25555.3-82, радионуклидов – согласно МУК 2.6.1.1194, МУ 

5778 и 5779, нитратов – по ГОСТ 29270, пектиновых веществ в гото-

вом продукте – по ГОСТ 29059, микотоксина патулина – по ГОСТ 

28038, 51435, 51440 

Клинические иссле-

дования 

Для характеристики обеспеченности рабочих витаминами применя-

ли следующие методы: 

– оценка обеспеченности витамином C – путем определения концен-

трации аскорбиновой кислоты в плазме крови по методу визуального 

титрования реактивом Тильманса; 

– содержание в крови ретинола и каротиноидов – по методу Bessey 

(модификация А. А. Анисимовой); 

– содержание α-токоферола – с применением флюоресцентного ме-

тода по Р. Ч. Черняускене; 

– определение антиоксидантного статуса (определение активности 

каталазы крови) – с применением спектрофотометрического метода 

М. А. Королюк; 

– содержание малонового диальдегида (МДА) в крови – по методу 

M. Mihara; 

– содержание церулоплазмина – с использованием методики Ревина; 

– никель в моче – вольтамперометрическим методом 

Математическая об-

работка 

Пакет статистических функций на компьютере под управлением 

операционной системы Windows. 

Расчет статистических показателей – средняя арифметическая ошиб-

ка (М), средняя ошибка (m), оценка достоверности – по критерию Сть-

юдента; Компьютерные программы Office Pro (Excel), Statistica 6.0, 

SPSS Statistics 28.0, Multiscan Magic 
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Количественное определение водорастворимых витаминов в объектах ис-

следований (специализированных продуктах и БАД) проводили с использованием 

метода высокоэффективной жидкостной хроматографии (ВЭЖХ). Принцип мето-

да заключается в первоначальном переводе витаминов из рабочих проб в раствор. 

Испытуемые образцы подвергают гидролизу, продукты гидролиза экстрагируют, 

проводят их качественное и количественное определение. 

Необходимыми этапами анализа витаминов с использованием ВЭЖХ явля-

ются: приготовление испытуемого раствора и подвижной фазы; определение па-

раметров хроматографического анализа и хроматографических условий. К по-

следним относится подбор технологической линии ВЭЖХ с метрологическим 

обеспечением, колонки, предколонки и стационарной фазы, объема пробы и ско-

рости подачи элюента, специализированного детектора. 

Расчет количественного содержания витаминов X (%) проводят по обще-

принятой формуле [95]: 

 о ст o

ст

100
.

S C V
X

S m

  
=


 (1) 

Жирорастворимые витамины исследовали аналогичным методом с исполь-

зованием хроматографа Waters, микрофильтров (0,45 мм), стандартных образцов 

испытуемых витаминов. 

Экспериментальным путем подобраны подвижная фаза, смесь воды и мета-

нола (2:98), условия хроматографического анализа, включающие количество ис-

следуемой пробы, температурный режим термостата колонки, скорость продви-

жения подвижной фазы, диапазон длин волн процесса детектирования. 

Количественное содержание жирорастворимых витаминов X (%) рассчиты-

вали по формуле [95]: 
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Клинические исследования. Изучен белковый, липидный, витаминный, 

минеральный обмен, иммунный и антиоксидантный статус рабочих рассматривае-

мых производств. Характеристика репрезентативных групп дана в разделе 2.2. Ис-

следования проводили трижды: до начала курса ЛПП, по окончании 4 и 10 недель. 

Материалом для исследования явилась венозная кровь. Показатели белково-

го, липидного, минерального обмена, ферменты в сыворотке крови определяли на 

автоматическом биохимическом анализаторе Autohumalyzer 900S с использовани-

ем отечественных и зарубежных тест-систем. 

Для изучения иммунного статуса определяли показатели клеточного и гу-

морального иммунитета. Субпопуляционный состав лимфоцитов периферической 

крови исследовали методом флуоресцентного иммунофенотипирования с мо-

ноклональными антителами. Содержание в сыворотке базовых классов имму-

ноглобулинов IgG, IgA, IgM определяли с применением радиальной иммунодиф-

фузии в геле по Манчини путем осаждения циркулирующих иммунных комплек-

сов (ЦИК) на 3,75 % полиэтиленгликоле. Для изучения типа адаптационной реак-

ции участвующих в исследовании рабочих анализировали формулу лейкоцитов 

с учетом содержания лимфоцитов и их соотношения с сегментоядерными нейтро-

филами по методике Л. Х. Гаркави и соавторов [17]. 

Обработку результатов экспериментальных исследований проводили с ис-

пользованием критерия Стьюдента при статистической достоверности не ниже 

P < 0,05 (85 %). Применяли компьютерную программу Multiscan Magic. 

Маркетинговый опрос. При изучении потребительских предпочтений 

населения г. Новосибирска учитывали, что рабочие промышленных предприятий 

являются частью этого населения. Исследование проводили социологическим ме-

тодом с использованием стандартизированной анкеты в 2020 г. (приложение М). 

Объем выборки составил 266 респондентов. Статистическая погрешность данных 

не превышает 6 % при доверительном интервале 95 %, что можно считать высо-

ким уровнем точности. Выборку респондентов формировали на основе вероят-

ностного подхода и рассчитывали по формуле 
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2

2
,

z pq
n =


 (3) 

где n – объем выборки; z – коэффициент, зависящий от выбранного исследовате-

лем доверительного уровня; p – доля респондентов с наличием исследуемого при-

знака; q = 1 − p – доля респондентов, у которых исследуемый признак отсутству-

ет; Δ – предельная ошибка выборки. 
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3 Изучение показателей качества местных сортов жимолости 

3.1 Идентификация и органолептическая оценка свежих ягод жимолости 

Качество продукции характеризуется набором свойств, которые определяют 

ее пригодность для удовлетворения потребности организма человека в пищевых 

веществах и энергии. Потребительские свойства пищевой продукции характери-

зуются совокупностью качеств, ряд которых определяется посредством органолеп-

тического анализа [89], менее затратного в сравнении с инструментальными физи-

ко-химическими исследованиями. Вместе с тем органолептические показатели яв-

ляются первичными и позволяют более точно определить потребительские пред-

почтения. В связи с этим в качестве первоочередных критериев исследовали орга-

нолептические показатели свежих ягод жимолости на примере Алтайского края. 

Выявлены следующие критерии: достаточно сухая и чистая поверхность 

ягод, от которой зависит их товарный вид и возможная микробиологическая об-

семененность. В практике допускаются ягоды, излишне влажные от росы или до-

ждя. При нарушении целостности при сборе и транспортировке клеточный сок 

может вытекать и увеличивать влажность ягод [89]. 

Критерием чистоты плодов и ягод является отсутствие посторонних приме-

сей (листьев, веточек, песка), а также видимых минеральных и органических за-

грязнений, что отражено в ГОСТ Р 58012-2017. 

Отбор ягод для идентификации проводили согласно соответствующим нор-

мативным документам. Из разных мест партии формировали точечные пробы 

(пробу отбирали сначала сверху, затем из середины и снизу корзины), которые 

объединяли в среднюю пробу, высыпали на ровную поверхность, разравнивали 

и анализировали. 
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Идентификационными признаками ягод жимолости являются: особенности 

их структуры, вкусовых характеристик, консистенции и запаха, а также форма, 

масса и количество в соплодии, присутствие налета воска, цветовые характери-

стики кожицы и мякоти. 

В работе использованы идентификационные признаки, предложенные 

З. П. Жолобовой и Г. А. Прищепиной [37] (таблица 5). 

Таблица 5 – Признаки идентификации ягод жимолости разных сортов 

Сорт 

жимолости 

Идентификационные признаки 

Форма, количество 

плодов в соплодии 

Окраска кожицы, 

мякоти, наличие 

воскового налета 

Строение Консистенция Запах и вкус 

«Голубое 

веретено» 

Плоды веретено-

видной формы, 

крупные 

Темно-фиолетовый 

цвет кожицы, 

красно-фиолетовая 

окраска мякоти 

Не имеет 

много-

численных 

семян 

Мякоть 

нежная, 

сочная 

Кисло-сладкий 

с пикантной 

горчинкой 

«Салют» Плоды удлинен-

ные, заостренно-

эллиптические, 

широко-веретено-

видной формы 

Темно-синие 

соплодия 

Сочная В свежих яго-

дах ощущается 

привкус горечи 

«Селена» Плоды удлинен-

ные, веретеновид-

ной формы 

Темно-фиолетовый 

цвет соплодия 

Сочная Кисло-сладкий 

с ощутимой 

горчинкой 

«Берель» Плоды крупные, 

широко-веретено-

видной формы 

Плоды темно-

синие с сильным 

восковым налетом. 

Кожица плотная, 

мякоть волокни-

стая 

Сочная Кисло-сладкий 

с едва заметной 

горчинкой 

«Памяти 

Гидзюка» 

Ягоды удлиненно-

цилиндрической 

формы 

Цвет ягод темно-

фиолетовый, почти 

черный, с сильным 

восковым налетом. 

Кожица плодов 

средней толщины 

Сочная Кисло-сладкий, 

очень хороший 

Проведены исследования идентификационных признаков следующих сор-

тов жимолости: «Голубое веретено», «Салют», «Селена», «Берель», «Памяти Гид-

зюка» с июня по июль (2013–2021 гг.). 
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Проведенные исследования свидетельствуют о соответствии исследуемых 

образцов ягод жимолости по идентификационным признакам – форме, массе, 

окраске кожицы и мякоти, внутреннему строению, консистенции, вкусу и запаху – 

заявленным характеристикам сортов. Таким образом, по совокупности вышеука-

занных идентификационных признаков исследуемые ягоды принадлежат к семей-

ству жимолостные (Caprifoliaceae), роду жимолость (Lonicera L.). Подтверждена 

сортовая принадлежность исследуемых ягод жимолости («Голубое веретено», «Са-

лют», «Селена», «Берель», «Памяти Гидзюка»). 

Для органолептического определения показателей качества свежих ягод жи-

молости была разработана 15-балльная шкала оценки органолептических показа-

телей качества. Шкала позволяет определить граничные пределы значений органо-

лептических показателей для каждой категории качества в соответствии с градаци-

ей качественных уровней. 

C помощью предложенной шкалы проведена сравнительная органолептиче-

ская оценка качества пяти сортов жимолости. 

Шкала оценки органолептических показателей качества для свежих ягод 

жимолости приведена в таблице 6. 

Таблица 6 – Балльная шкала оценки органолептических показателей качества ягод жи-

молости 

Показатель Качественная характеристика показателя 

Количественная 

характеристика 

показателя, балл 

Консистенция 

и внешний вид 

Свежие, целые, чистые ягоды, без механических поврежде-

ний, без видимых дефектов. Нежная сочная мякоть. Упругая 

консистенция ягод 

3 

Свежие, целые, чистые ягоды, имеются незначительные ме-

ханические повреждения, сочная мякоть, менее упругая кон-

систенция 

2 

Существенные повреждения и поражения вредителями отсут-

ствуют. Допускается помятость незначительного количества 

ягод. Слабая упругость консистенции. Мякоть сочная 

1 

Цвет Темный фиолетовый, однородный 3 

Фиолетовый, однородный, отдельные ягоды бурого цвета 2 

Присутствуют в значительном количестве ягоды бурого 

и красного цвета 

1 
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Продолжение таблицы 6 

Показатель Качественная характеристика показателя 

Количественная 

характеристика 

показателя, балл 

Запах Приятный, свойственный свежим ягодам жимолости, без по-

сторонних запахов 

4 

Менее выраженный, присущий свежим ягодам 3 

Слабо выраженный, приятный, присущий свежим ягодам, без 

посторонних запахов 

2 

Неприятный, не свойственный ягодам жимолости, затхлый 1 

Вкус Приятный кисло-сладкий с легкой горчинкой 5 

Приятный кисло-сладкий с более выраженной горчинкой 4 

Менее сладкий, свойственный свежим ягодам, с выраженной 

горчинкой 

3 

С посторонним привкусом и признаками порчи 2 

Максимальное количество баллов составляет 15, при этом ягоды, набрав-

шие 14–15 баллов по дегустационной шкале, получают оценку «отлично», 11–

13 баллов – «хорошо», 7–10 баллов – «удовлетворительно», менее 7 – «неудовле-

творительно». Ягоды, имеющие хотя бы по одному показателю оценку «неудо-

влетворительно», не допускаются в переработку. 

Номенклатуру показателей для органолептической оценки качества ягод 

жимолости определяли с учетом требований действующей нормативной докумен-

тации – ГОСТ Р 58012-2017. Все исследуемые сорта жимолости соответствуют 

требованиям ГОСТ Р 58012-2017 для первого сорта. Результаты статистической 

обработки органолептических показателей приведены в таблице 7. 

Таблица 7 – Органолептические показатели свежих ягод жимолости, балл (Х ± Δх, n = 5) 

Сырье 
Внешний вид 

и консистенция 
Цвет Вкус Запах Итого 

«Голубое веретено» 3,0 ± 0,0 2,8 ± 0,1 4,6 ± 0,2 4,0 ± 0,0 14,4 ± 0,7 

«Памяти Гидзюка» 2,4 ± 0,1 2,6 ± 0,1 2,8 ± 0,1 3,4 ± 0,2 11,2 ± 0,6 

«Салют» 2,4 ± 0,1 2,4 ± 0,1 2,6 ± 0,1 3,2 ± 0,2 10,6 ± 0,5 

«Берель» 2,8 ± 0,1 2,8 ± 0,1 4,4 ± 0,2 3,6 ± 0,2 13,6 ± 0,7 

«Селена» 2,6 ± 0,1 2,4 ± 0,1 4,4 ± 0,2 3,6 ± 0,2 13,0 ± 0,6 
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Как видно из таблицы 7, свежие ягоды получили наивысшую оценку по 

внешнему виду и консистенции и представляли собой хорошо развившиеся яго-

ды, свежие, целые, чистые, без механических повреждений и видимых дефектов 

окраски, имели упругую плотную консистенцию, нежную сочную мякоть. 

Сорт жимолости «Голубое веретено» по данным показателям получил мак-

симальную оценку – (3,0 ± 0,0) балла. В стадии потребительской зрелости ягоды 

имели фиолетовый однородный цвет; слабо выраженный приятный запах, с при-

вкусом горечи, присущий свежим ягодам, без посторонних запахов; вкус – менее 

сладкий, свойственный свежим ягодам. Их оценка составила (4,6 ± 0,2) балла. 

На основании полученных результатов можно сделать следующий вывод: 

образцы ягод жимолости сорта «Голубое веретено» по органолептическим пока-

зателям, разработанной дегустационной шкале набрали большее количество бал-

лов (14,4) по сравнению с другими сортами, что соответствует отличному каче-

ству, и могут быть рекомендованы для получения продуктов их переработки. 

3.2 Исследование химического состава ягод жимолости, 

культивируемой в Алтайском крае 

Благодаря своим органолептическим достоинствам, пищевой ценности 

и усвояемости ягоды имеют немаловажное значение в питании человека [49; 132]. 

Достоинством ягод является их незначительная энергетическая ценность 

(с преобладанием воды). Основным источником килокалорий являются легко-

усвояемые углеводы (на 100 г съедобной части ягод приходится 30–100 ккал). 

Другим важным преимуществом ягод служат биологически активные ингредиен-

ты, такие как пищевые волокна, витамины, макро- и микроэлементы, целый ряд 

других минорных веществ, обладающих направленным функциональным дей-

ствием [129]. 
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Все это наряду с высокой урожайностью жимолости обусловливает интерес 

многочисленных исследователей и производителей к этой культуре. Вместе с тем 

культурные сорта жимолости не нашли широкого применения в вопросах их пе-

реработки и производства специализированных продуктов питания. Это требует 

дальнейших селекционных работ и изучения этой культуры для расширения ас-

сортимента продуктов здорового питания. 

В целях рационального использования природно-сырьевых ресурсов регио-

на (по результатам 2013–2021 гг.) изучен физико-химический состав ягод жимо-

лости, произрастающей на территории Алтайского края. 

Жимолость является источником относительно высокого содержания анто-

цианов, а также других биофлавоноидов – флавонолов и катехинов [15; 143]. 

На основе хроматографического анализа в ягодах жимолости культивируе-

мых сортов были идентифицированы хлорогеновая и аскорбиновая кислоты, рутин, 

гиперозид, катехин группы флавана; определено их количественное содержание. 

Как видно из таблицы 8, сорт жимолости «Голубое веретено» превосходит 

другие сорта по содержанию антоцианов – 993,2 мг/100 г. Количественное содер-

жание биофлавоноидов в исследуемых сортах было неодинаковым, но по компо-

нентному составу различий не выявлено. Стоит отметить, что содержание сумм 

полифенольных соединений и антиоксидантов выше всего в сорте «Голубое вере-

тено» [15]. 

Результаты проведенных исследований показали высокую АОА исследуе-

мых сортов жимолости, которая находится в прямой зависимости от содержания 

фенольных соединений, включая антоцианы, хлорогеновую кислоту, флавонолы, 

флавоны, катехины. 

Содержание аскорбиновой кислоты и полифенольных веществ обеспечивает 

не только высокую физиологическую ценность ягод жимолости, но и синергизм 

органических кислот по отношению к полифенольным соединениям, который 

имеет большое значение как для развития ягод в процессе их роста и развития, так 

и для формирования вкуса, цвета и запаха. 
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Таблица 8 – Химический состав образцов свежей ягоды жимолости 

Показатель 

Содержание (M ± m, n = 5) 

«Голубое  

веретено» 
«Берель» «Селена» «Салют» 

«Памяти  

Гидзюка» 

М. д. сухих веществ, % 14,60 ± 0,30 14,20 ± 0,30 13,90 ± 0,30 13,85 ± 0,30 13,75 ± 0,30 

М. д. золы, % 0,90 ± 0,04 0,93 ± 0,05 0,94 ± 0,05 0,95 ± 0,05 0,90 ± 0,04 

М. д. пектиновых ве-

ществ, % 0,95 ± 0,05 0,92 ± 0,05 0,95 ± 0,05 0,94 ± 0,05 0,90 ± 0,04 

М. д. сахаров, %: 

в том числе редуци-

рующих 

9,62 ± 0,48 

 

8,42 ± 0,42 

9,50 ± 0,47 

 

8,30 ± 0,41 

9,45 ± 0,47 

 

8,35 ± 0,41 

9,30 ± 0,46 

 

8,20 ± 0,41 

9,25 ± 0,46 

 

8,25 ± 0,41 

М. д. клетчатки, % 0,80 ± 0,04 0,79 ± 0,04 0,78 ± 0,04 0,76 ± 0,04 0,80 ± 0,04 

М. к. полифенольных ве-

ществ, мг/100 г свежих 

плодов 927,0 ± 46,30 718,3 ± 35,90 631,0 ± 31,50 641,0 ± 32,00 588,0 ± 29,40 

М. к. антоцианов, мг циа-

нидин-3-гликозидана 

100 г исходного сырья 993,2 ± 49,60 883,3 ± 44,20 795,5 ± 36,80 795,5 ± 36,80 823,2 ± 41,20 

М. к. аскорбиновой кис-

лоты, мг аскорбиновой 

кислоты на 100 г исход-

ного сырья 290,0 ± 14,50 279,0 ± 13,90 241,0 ± 12,10 232,0 ± 11,60 251,0 ± 12,50 

АОА в системе линолие-

вой кислота, % ингиби-

рования окисления лино-

лиевой кислоты 85,0 ± 2,5 75,0 ± 2,3 70,3 ± 2,1 63,0 ± 1,9 55,4 ± 1,7 

В зависимости от условий вегетационного периода и места произрастания 

содержание сухих веществ в ягодах жимолости может достигать 10–15 %. 

Общая сумма сухих веществ в исследуемых образцах жимолости варьирует 

в незначительных пределах и составляет от (13,75 ± 0,30) % до (14,60 ± 0,30) %. 

Пектиновые вещества представлены в основном пектином, который раство-

рен в клеточном соке. В исследуемых образцах пектиновые вещества содержатся 

в количестве (0,95 ± 0,2) %. 

Содержание клетчатки в ягодах жимолости составляет (0,80 ± 0,1) % и на-

ходится в пределах допустимых величин. 

В результате проведенных исследований установлено, что ягоды жимолости 

богаты необходимыми в питании человека веществами, в том числе полифеноль-
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ными соединениями. Это свидетельствует о том, что жимолость является ценным 

источником питательных веществ. 

Жимолость является поливитаминной культурой, содержащей значительное 

количество БАВ. Проведено исследование витаминного состава ягод жимолости. 

Ягоды жимолости содержат преимущественно водорастворимые витамины 

группы B и витамин C. Суточную потребность в витаминах группы B исследуе-

мые образцы удовлетворяют в незначительной степени – менее 1/10, содержание 

аскорбиновой кислоты обеспечивает суточную потребность на 84 %. Ягоды жи-

молости являются хорошим источником макро- и микроэлементов, что характери-

зует их биологическую активность и пищевую ценность [15; 20]. 

В таблице 9 приведены полученные нами данные о минеральном и вита-

минном составе ягод жимолости. 

Таблица 9 – Минеральный и витаминный состав ягод жимолости Алтайского края 

Показатель 

Содержание (Х ± Δх, n = 5) 

«Голубое  

веретено» 
«Берель» «Селена» «Салют» 

«Памяти  

Гидзюка» 

Макроэлементы, мг/кг 

Натрий 32,5 ± 1,6 30,5 ± 1,5 31,5 ± 1,6 29,5 ± 1,5 32,5 ± 1,6 

Кальций 20,3 ± 1,0 20,5 ± 1,0 19,3 ± 0,9 19,5 ± 0,9 22,5 ± 1,1 

Калий 75,2 ± 3,8 74,2 ± 3,7 73,2 ± 3,6 70,0 ± 3,5 72,2 ± 3,6 

Фосфор 47,3 ± 2,4 45,0 ± 2,2 46,5 ± 2,3 45,3 ± 2,3 40,3 ± 2,0 

Магний 26,6 ± 1,3 25,5 ± 1,3 24,5 ± 1,2 26,6 ± 1,3 25,5 ± 1,3 

Микроэлементы, мг/кг 

Железо 9,7 ± 0,5 9,5 ± 0,5 9,2 ± 0,5 8,7 ± 0,4 9,0 ± 0,4 

Марганец 5,6 ± 0,3 5,2 ± 0,3 5,4 ± 0,3  5,5 ± 0,3 5,6 ± 0,3 

Витамины, мг/100 г 

B1 (тиамин) 0,030 ± 0,002 0,020 ± 0,001 0,030 ± 0,002 0,020 ± 0,001 0,030 ± 0,002 

B2 (рибофлавин) 0,030 ± 0,002 0,020 ± 0,001 0,020 ± 0,002 0,020 ± 0,001 0,030 ± 0,002 

B9 (фолацин) 0,060 ± 0,003 0,060 ± 0,003 0,050 ± 0,002 0,050 ± 0,002 0,060 ± 0,003 

PP (ниацин) – – – – – 

Витамин C 75,60 ± 3,78 74,50 ± 3,72 75,60 ± 3,78 73,60 ± 3,68 75,60 ± 3,78 
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Установлен широкий спектр минеральных элементов – натрий, калий, каль-

ций, фосфор, магний, железо, марганец и др., которые принимают участие в со-

здании различных металлоферментов, контролирующих многочисленные обмен-

ные процессы в организме человека. Содержание марганца удовлетворяет суточ-

ную потребность, другие элементы – менее чем на 1/10. 

На содержание отдельных макро- и микроэлементов влияют условия произ-

растания жимолости (состав почвы, климатические особенности и др.). Видовая 

специфичность ягод в отношении кумуляции жизненно важных элементов и био-

логические особенности жимолости влияют на качественный и количественный 

состав микронутриентов. 

Результаты исследований говорят о том, что ягоды жимолости Алтайского 

края могут быть рекомендованы для изготовления специализированных продук-

тов, поскольку богаты эссенциальными микронутриентами, витаминами, пище-

выми волокнами и минеральными веществами. 

Изучено содержание антиоксидантов и АОА пяти сортов жимолости. В ис-

следуемых образцах ягод жимолости методом ВЭЖХ идентифицированы фе-

нольные вещества, основные из них – хлорогеновая кислота, гиперозид (галак-

тозид кверцетина), рутин (рамноглюкозид кверцетина). Детекцию флавоноидов 

проводили при аналитической длине волны λmax 360 нм, исследовали содержание 

(мг/100 г) катехина, гиперозида, аскорбиновой кислоты. 

В исследуемых образцах пяти сортов ягод жимолости качественный состав 

БАВ аналогичен – это видно по пикам хроматограмм, которые по времени удер-

живания совпадают с пиками обнаруженных веществ. Следовательно, можно 

утверждать, что каждый сорт ягод жимолости содержит одни и те же вещества 

при разном количественном содержании. Наибольшее количество БАВ содержит-

ся в ягодах сорта «Голубое веретено» (рисунок 2). 

Установлено, что основной фенольной кислотой является хлорогеновая 

((750,0 ± 0,3) мг/100 г). Определено преобладание рутина среди флавонол- и фла-

воногликозидов ((3,8 ± 0,2) мг/100 г). 
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Хроматограмма раствора 

образца 

Катехин группы флавана 

(7,7 мин) 

Аскорбиновая кислота 

(9,8 мин) 

   
Хлорогеновая кислота 

(10,6 мин) 

Рутин (14,5 мин) Гиперозид 

(15,2 мин) 

Рисунок 2 – Хроматограмма раствора образца ягод жимолости 

сорта «Голубое веретено» 

Флаваноиды представлены галактозид кверцетином ((13,3 ± 0,2) мг/100 г), 

катехинами ((214,0 ± 6,4) мг/100 г) и рутином ((3,8 ± 0,2) мг/100 г). Качественный 

состав флавоноидов в большей степени связан с сортовыми особенностями и реги-

оном культивирования. 

По результатам проведенных исследований выявлено, что жимолость сорта 

«Голубое веретено» обладает более высокими значениями АОА в системе линоли-

евой кислоты – 85 % ингибирования окисления линолиевой кислоты. Примеча-

тельно, что для жимолости сортов «Берель» (75 %), «Селена» (70,3 %) данный по-

казатель уменьшился незначительно. У жимолости сортов «Салют» (63 %), «Памя-

ти Гидзюка» (55,4 %) ингибирование окисления линолиевой кислоты имело срав-

нительно низкие результаты. 
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Вышеизложенное является основанием для направленного использования 

ягод жимолости в производстве продуктов ее переработки, в том числе лечебно-

профилактического назначения. 

В ходе проведения исследований были изучены показатели безопасности 

ягод жимолости свежей (таблица 10). 

Таблица 10 – Показатели безопасности ягод жимолости свежей 

Показатель Норма ТР ТС 021/2011, не более Результат испытаний 

Микробиологические показатели, КОЕ/г 

КМАФАнМ 5·103 1·103 

БГКП 0,1 
Не обнаружено 

Salmonella 25 

Дрожжи 200 10 

Плесени 500 20 

Токсичные элементы, мг/кг 

Свинец 0,400 0,032 

Кадмий 0,03 0,03 

Ртуть 0,0200 0,0006 

Мышьяк 0,20 0,01 

Пестициды, мг/кг 

ГХЦГ (α, β, γ-изомеры) 0,050 0,005 

ДДТ и его метаболиты 0,100 0,005 

Радионуклиды, Бк/кг 

Цезий-137 – Менее 4 

Результаты исследования показателей безопасности показали, что свежие 

ягоды жимолости соответствуют требованиям ТР ТС 021/2011 «О безопасности 

пищевой продукции». 

Нужно сделать заключение, что культивируемая в Алтайском крае жимо-

лость характеризуется гигиеническим благополучием по результатам микробио-

логических и токсикологических исследований, что подтверждается результатами 

испытаний в аккредитованной лаборатории (приложение А) и открывает возмож-

ности для их использования в производстве пищевых продуктов массового по-
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требления и специализированного назначения. Таким образом, жимолость иссле-

дуемых сортов можно рекомендовать для включения в рецептуры продуктов как 

компонент, имеющий богатый химический состав и проявляющий антиоксидант-

ное действие. 

3.3 Изменения качественных характеристик свежих ягод жимолости 

при хранении 

При заготовке жимолости имеется производственная необходимость в не-

продолжительном хранении ягод в заготовительных пунктах. Представляется 

важным провести исследования органолептических, физико-химических свойств 

и показателей безопасности при хранении жимолости. Изучено влияние двух тем-

пературных режимов: Т = 16–18 °C и φ = 80–85 %, что соответствует фактическим 

условиям заготовительных пунктов и неотапливаемых складских помещений, 

а также условиям холодильного хранения: Т = 0–2 °C и φ = 90–95 %. Ягоды жи-

молости расфасовывали в картонно-бумажные коробки, дублированные полиэти-

леном, с массой нетто ягод 1 кг, россыпью, при толщине слоя 2,5–3,0 см. 

Хранение ягод жимолости сопровождалось снижением органолептических 

критериев качества, которые выражались в размягчении тканей, уплотнении мас-

сы, увядании поверхности, потере блеска, изменениях цвета ягод до темно-бурой 

окраски, появлении кисловато-затхлого запаха (таблица 11). 

При хранении жимолости сортов «Салют», «Берель», «Селена» в течение 

3 сут, сортов «Голубое веретено» и «Памяти Гидзюка» в течение 4 сут при t = 16–

18 °С наблюдалось формирование насыщенного сладко-кислого вкуса ягод с вы-

раженной горчинкой. Эти вкусовые характеристики объясняются процессами ин-

вертации сахаров при хранении, что сопровождается уменьшением количества 

дубильных веществ и повышением кислотности. 
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Таблица 11 – Изменение органолептических показателей качества ягод жимолости 

в процессе хранения 

Сорт ягод  

жимолости 

Период  

хранения,  

сут 

Оценка, балл 

Итого, 

балл 
Консистенция  

и внешний вид 

(Х ± Δх) 

Цвет 

(Х ± Δх) 

Запах 

(Х ± Δх) 

Вкус 

(Х ± Δх) 

Т = 16–18 °С и φ = 80–85 % 

«Голубое 

веретено» 

Начало 3,00 ± 0,00 2,80 ± 0,10 4,60 ± 0,20 4,00 ± 0,00 14,40 ± 0,70 

1 2,85 ± 0,14 2,76 ± 0,13 4,57 ± 0,23 3,93 ± 0,20 14,11 ± 0,71 

2 2,73 ± 0,14 2,72 ± 0,13 4,51 ± 0,23 3,93 ± 0,20 13,89 ± 0,70 

3 2,65 ± 0,13 2,72 ± 0,13 4,51 ± 0,23 3,86 ± 0,20 13,74 ± 0,70 

4 2,60 ± 0,13 2,68 ± 0,13 4,48 ± 0,23 3,79 ± 0,20 13,55 ± 0,70 

«Памяти 

Гидзюка» 

Начало 2,40 ± 0,10 2,60 ± 0,10 2,80 ± 0,10 3,40 ± 0,20 11,20 ± 0,60 

1 2,28 ± 0,11 2,56 ± 0,13 2,77 ± 0,14 3,33 ± 0,17 10,94 ± 0,55 

2 2,22 ± 0,11 2,52 ± 0,13 2,74 ± 0,14 3,26 ± 0,16 10,74 ± 0,54 

3 1,98 ± 0,10 2,48 ± 0,12 2,68 ± 0,13 3,05 ± 0,15 10,19 ± 0,51 

4 1,92 ± 0,10 2,24 ± 0,11 2,53 ± 0,13 2,91 ± 0,15 9,6 ± 0,48 

«Салют» 

Начало 2,40 ± 0,10 2,40 ± 0,10 2,60 ± 0,10 3,20 ± 0,20 10,60 ± 0,50 

1 2,16 ± 0,11 2,16 ± 0,11 2,30 ± 0,12 3,13 ± 0,16 9,75 ± 0,49 

2 1,98 ± 0,10 1,98 ± 0,10 2,00 ± 0,10 3,06 ± 0,15 9,02 ± 0,45 

3 1,80 ± 0,09 1,83 ± 0,09 1,70 ± 0,09 2,99 ± 0,15 8,32 ± 0,42 

«Берель» 

Начало 2,80 ± 0,10 2,80 ± 0,10 4,40 ± 0,20 3,60 ± 0,20 13,60 ± 0,70 

1 2,68 ± 0,13 2,65 ± 0,13 4,10 ± 0,21 3,53 ± 0,18 12,96 ± 0,65 

2 2,56 ± 0,13 2,55 ± 0,13 3,80 ± 0,19 3,46 ± 0,17 12,37 ± 0,62 

3 2,38 ± 0,12 2,38 ± 0,12 3,40 ± 0,17 3,39 ± 0,17 11,55 ± 0,58 

«Селена» 

Начало 2,60 ± 0,10 2,40 ± 0,10 4,40 ± 0,20 3,60 ± 0,20 13,00 ± 0,60 

1 2,20 ± 0,11 2,40 ± 0,10 4,15 ± 0,21 3,55 ± 0,18 12,30 ± 0,62 

2 1,84 ± 0,09 2,36 ± 0,12 3,83 ± 0,19 3,48 ± 0,17 11,51 ± 0,58 

3 1,46 ± 0,07 2,32 ± 0,12 3,44 ± 0,17 3,34 ± 0,17 10,56 ± 0,53 

Т = 0–2 °С и φ = 90–95 % 

«Голубое 

веретено» 

Начало 3,00 ± 0,00 2,80 ± 0,10 4,60 ± 0,20 4,00 ± 0,00 14,40 ± 0,70 

1 2,85 ± 0,14 2,76 ± 0,13 4,57 ± 0,23 3,93 ± 0,20 14,11 ± 0,71 

2 2,73 ± 0,14 2,72 ± 0,13 4,51 ± 0,23 3,93 ± 0,20 13,89 ± 0,70 

3 2,65 ± 0,13 2,72 ± 0,13 4,51 ± 0,23 3,86 ± 0,20 13,74 ± 0,70 

4 2,60 ± 0,13 2,68 ± 0,13 4,48 ± 0,23 3,79 ± 0,20 13,55 ± 0,70 

5 2,48 ± 0,12 2,60 ± 0,13 4,39 ± 0,22 3,65 ± 0,18 13,12 ± 0,66 

6 2,36 ± 0,12 2,56 ± 0,13 4,35 ± 0,22 3,44 ± 0,17 12,71 ± 0,64 

7 2,24 ± 0,11 2,52 ± 0,13 4,23 ± 0,21 3,02 ± 0,15 12,01 ± 0,60 

8 2,24 ± 0,11 2,52 ± 0,13 4,11 ± 0,21 3,00 ± 0,15 11,87 ± 0,59 
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Продолжение таблицы 11 

Сорт ягод  

жимолости 

Период  

хранения,  

сут 

Оценка, балл 

Итого, 

балл 
Консистенция  

и внешний вид 

(Х ± Δх) 

Цвет 

(Х ± Δх) 

Запах 

(Х ± Δх) 

Вкус 

(Х ± Δх) 

«Памяти 

Гидзюка» 

Начало 2,40 ± 0,10 2,60 ± 0,10 2,80 ± 0,10 3,40 ± 0,20 11,20 ± 0,60 

1 2,28 ± 0,11 2,56 ± 0,13 2,77 ± 0,14 3,33 ± 0,17 10,94 ± 0,55 

2 2,22 ± 0,11 2,52 ± 0,13 2,74 ± 0,14 3,26 ± 0,16 10,74 ± 0,54 

3 1,98 ± 0,10 2,48 ± 0,12 2,68 ± 0,13 3,05 ± 0,15 10,19 ± 0,51 

4 1,92 ± 0,10 2,24 ± 0,11 2,53 ± 0,13 2,91 ± 0,15 9,60 ± 0,48 

5 1,80 ± 0,09 2,16 ± 0,11 2,44 ± 0,12 2,77 ± 0,14 9,17 ± 0,46 

6 1,74 ± 0,09 2,12 ± 0,11 2,40 ± 0,12 2,25 ± 0,11 8,51 ± 0,43 

«Салют» 

Начало 2,37 ± 0,10 2,40 ± 0,10 2,60 ± 0,10 3,20 ± 0,20 10,60 ± 0,50 

1 2,16 ± 0,11 2,16 ± 0,11 2,30 ± 0,12 3,13 ± 0,16 9,75 ± 0,49 

2 1,98 ± 0,10 1,98 ± 0,10 2,00 ± 0,10 3,06 ± 0,15 9,02 ± 0,45 

3 1,80 ± 0,09 1,83 ± 0,09 1,70 ± 0,09 2,99 ± 0,15 8,32 ± 0,42 

4 1,68 ± 0,08 1,75 ± 0,09 1,61 ± 0,08 2,85 ± 0,14 7,89 ± 0,39 

5 1,62 ± 0,08 1,71 ± 0,09 1,57 ± 0,08 2,64 ± 0,13 7,54 ± 0,38 

«Берель» 

Начало 2,77 ± 0,10 2,80 ± 0,10 4,40 ± 0,20 3,60 ± 0,20 13,60 ± 0,70 

1 2,68 ± 0,13 2,65 ± 0,13 4,10 ± 0,21 3,53 ± 0,18 12,96 ± 0,65 

2 2,56 ± 0,13 2,55 ± 0,13 3,80 ± 0,19 3,46 ± 0,17 12,37 ± 0,62 

3 2,38 ± 0,12 2,38 ± 0,12 3,40 ± 0,17 3,39 ± 0,17 11,55 ± 0,58 

4 2,26 ± 0,11 2,30 ± 0,12 3,31 ± 0,17 3,25 ± 0,16 11,12 ± 0,56 

5 2,20 ± 0,11 2,26 ± 0,11 3,27 ± 0,16 3,04 ± 0,15 10,77 ± 0,54 

«Селена» 

Начало 2,58 ± 0,12 2,40 ± 0,10 4,40 ± 0,20 3,60 ± 0,20 13,00 ± 0,60 

1 2,20 ± 0,11 2,40 ± 0,10 4,15 ± 0,21 3,55 ± 0,18 12,30 ± 0,62 

2 1,84 ± 0,09 2,36 ± 0,12 3,83 ± 0,19 3,48 ± 0,17 11,51 ± 0,58 

3 1,46 ± 0,07 2,32 ± 0,12 3,44 ± 0,17 3,34 ± 0,18 10,56 ± 0,53 

4 1,34 ± 0,07 2,24 ± 0,11 3,35 ± 0,17 3,20 ± 0,16 10,13 ± 0,51 

5 1,28 ± 0,06 2,20 ± 0,11 3,31 ± 0,17 2,99 ± 0,15 9,78 ± 0,49 

Хранение ягод жимолости более 3 и 4 сут для отдельных сортов приводит 

к ухудшению органолептических характеристик: снижаются вкусовые достоин-

ства, появляется посторонний запах вследствие развития микроорганизмов, изме-

няется внешний вид, что свидетельствует о нецелесообразности дальнейшего 

хранения. 
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Результаты испытаний послужили основанием для определения сроков хра-

нения свежих ягод: при Т = 16–18 °С и φ = 80–85 % для ягод жимолости сортов 

«Голубое веретено» и «Памяти Гидзюка» – не более 4 сут; для сортов «Салют», 

«Берель», «Селена» – 3 сут; при Т = 0–2 °С и φ = 90–95 % для сорта «Голубое ве-

ретено» – 8 сут, «Памяти Гидзюка» – 6 сут, «Салют», «Берель», «Селена» – 5 сут. 

Отмечено, что хранение при низких температурах обеспечивает замедление био-

химических процессов распада и тормозит развитие микроорганизмов, что выра-

жается в менее выраженных изменениях при хранении. Более высокие температу-

ры приводят к обратному эффекту и значимым изменениям в процессе хранения. 

При более продолжительном хранении появляется плесень. 

Из данных таблицы 12 видно, что при хранении масса ягод жимолости 

уменьшается за счет испарения влаги и в результате расхода органических ве-

ществ на дыхание, что способствует увеличению содержания сухих веществ. 

При хранении ягод жимолости (Т = 16–18 °С и φ = 80–85 %) сортов «Голубое ве-

ретено» и «Памяти Гидзюка» отмечено плавное увеличение общего количества 

сухих веществ, но на 4-е сутки наблюдался резкий скачок данного показателя. 

У сортов ягод жимолости «Салют», «Берель», «Селена» показатель вырастал 

к 3-м суткам. 

Таблица 12 – Изменение физико-химических показателей качества ягод жимолости 

в процессе хранения 

С
о

р
т 

яг
о
д

 

ж
и

м
о

л
о

ст
и

 

Период  

хранения,  

сут 

Массовая доля 

сухих  

веществ,  

% 

общих  

сахаров,  

% 

редуци- 

рующих  

сахаров,  

% 

пектиновых  

веществ, % 

полифенолов,  

мг/100 г 

кислот  

в пересчете  

на лимонную,  

% 

Т = 16–18 °С и φ = 80–85 % 

«
Г

о
л
у
б

о
е 

в
ер

ет
ен

о
»

 

Начало 14,60 ± 0,30 9,62 ± 0,48 8,42 ± 0,42 0,95 ± 0,05 927,00 ± 46,30 1,18 ± 0,06 

1 15,02 ± 0,75 9,77 ± 0,49 8,43 ± 0,42 0,94 ± 0,04 894,60 ± 44,73 1,22 ± 0,06 

2 16,94 ± 0,85 9,79 ± 0,49 8,47 ± 0,42 0,93 ± 0,04 862,20 ± 43,11 1,24 ± 0,06 

3 17,42 ± 0,87 9,80 ± 0,49 8,51 ± 0,43 0,92 ± 0,04 832,20 ± 41,61 1,28 ± 0,06 

4 19,10 ± 0,96 9,82 ± 0,49 8,54 ± 0,43 0,90 ± 0,04 807,20 ± 40,36 1,35 ± 0,07 
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Продолжение таблицы 12 

С
о

р
т 

яг
о

д
 

ж
и

м
о

л
о

ст
и

 

Период  

хранения,  

сут 

Массовая доля 

сухих  

веществ,  

% 

общих  

сахаров,  

% 

редуци- 

рующих  

сахаров,  

% 

пектиновых  

веществ, % 

полифенолов,  

мг/100 г 

кислот  

в пересчете  

на лимонную,  

% 

«
П

ам
я
ти

  
Г

и
д

зю
к
а»

 

Начало 13,75 ± 0,30 9,25 ± 0,46 8,25 ± 0,41 0,90 ± 0,04 588,00 ± 29,40 1,58 ± 0,08 

1 14,12 ± 0,71 9,28 ± 0,46 8,26 ± 0,41 0,89 ± 0,04 558,00 ± 27,90 1,60 ± 0,08 

2 14,68 ± 0,73 9,31 ± 0,47 8,30 ± 0,42 0,87 ± 0,04 525,80 ± 26,29 1,61 ± 0,08 

3 15,75 ± 0,79 9,40 ± 0,47 8,35 ± 0,42 0,86 ± 0,04 497,80 ± 24,89 1,66 ± 0,08 

4 16,50 ± 0,98 9,95 ± 0,50 8,64 ± 0,43 0,85 ± 0,03 465,80 ± 23,29 1,81 ± 0,09 

«
С

ал
ю

т»
 

Начало 13,85 ± 0,30 9,30 ± 0,46 8,20 ± 0,41 0,94 ± 0,05 641,00 ± 32,00 0,94 ± 0,05 

1 сут 16,15 ± 0,81 9,50 ± 0,48 8,25 ± 0,41 0,92 ± 0,05 608,80 ± 30,44 0,98 ± 0,05 

2 сут 17,55 ± 0,88 9,63 ± 0,48 8,30 ± 0,42 0,90 ± 0,04 578,70 ± 28,94 1,00 ± 0,05 

3 сут 18,75 ± 1,04 9,85 ± 0,49 8,62 ± 0,43 0,89 ± 0,04 550,70 ± 27,54 1,04 ± 0,05 

«
Б

ер
ел

ь
»

 Начало 14,20 ± 0,30 9,50 ± 0,47 8,30 ± 0,41 0,92 ± 0,05 718,30 ± 35,90 1,62 ± 0,08 

1 14,57 ± 0,73 9,53 ± 0,48 8,35 ± 0,42 0,91 ± 0,05 688,10 ± 34,41 1,66 ± 0,08 

2 15,13 ± 0,76 9,62 ± 0,48 8,43 ± 0,42 0,89 ± 0,05 657,70 ± 32,89 1,68 ± 0,08 

3 17,88 ± 0,94 9,82 ± 0,49 8,65 ± 0,43 0,87 ± 0,04 625,30 ± 31,27 1,73 ± 0,09 

«
С

ел
ен

а»
 Начало 13,90 ± 0,30 9,45 ± 0,47 8,35 ± 0,41 0,95 ± 0,05 631,00 ± 31,50 1,56 ± 0,08 

1 16,20 ± 0,81 9,48 ± 0,47 8,43 ± 0,42 0,93 ± 0,05 598,70 ± 29,94 1,58 ± 0,08 

2 17,60 ± 0,88 9,52 ± 0,48 8,48 ± 0,42 0,92 ± 0,04 566,30 ± 28,32 1,60 ± 0,08 

3 18,80 ± 1,04 9,90 ± 0,50 8,64 ± 0,43 0,90 ± 0,04 533,90 ± 26,70 1,65 ± 0,08 

Т = 0–2 °С и φ = 90–95 % 

«
Г

о
л
у
б

о
е 

в
ер

ет
ен

о
»

 

Начало 14,60 ± 0,30 9,62 ± 0,48 8,42 ± 0,42 0,95 ± 0,05 927,00 ± 46,30 1,18 ± 0,06 

1 15,78 ± 0,79 9,67 ± 0,48 8,46 ± 0,42 0,94 ± 0,04 908,50 ± 45,43 1,19 ± 0,06 

2 16,12 ± 0,86 9,68 ± 0,48 8,51 ± 0,43 0,94 ± 0,04 889,50 ± 44,48 1,20 ± 0,06 

3 16,76 ± 0,94 9,71 ± 0,49 8,56 ± 0,43 0,91 ± 0,05 869,50 ± 43,48 1,22 ± 0,06 

4 17,40 ± 1,02 9,76 ± 0,49 8,66 ± 0,43 0,91 ± 0,04 850,00 ± 42,50 1,24 ± 0,06 

5 18,04 ± 1,10 9,79 ± 0,49 8,71 ± 0,44 0,90 ± 0,04 830,50 ± 41,53 1,26 ± 0,06 

6 18,68 ± 1,18 9,82 ± 0,49 8,76 ± 0,44 0,89 ± 0,04 810,50 ± 40,53 1,27 ± 0,06 

7 19,04 ± 1,27 9,85 ± 0,49 8,81 ± 0,44 0,87 ± 0,04 791,50 ± 39,58 1,24 ± 0,06 

8 19,40 ± 1,47 9,88 ± 0,49 8,86 ± 0,44 0,85 ± 0,04 773,50 ± 38,68 1,25 ± 0,06 
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Продолжение таблицы 12 

С
о

р
т 

яг
о

д
 

ж
и

м
о

л
о

ст
и

 

Период  

хранения,  

сут 

Массовая доля 

сухих  

веществ,  

% 

общих  

сахаров,  

% 

редуци- 

рующих  

сахаров,  

% 

пектиновых  

веществ, % 

полифенолов,  

мг/100 г 

кислот  

в пересчете  

на лимонную,  

% 

«
П

ам
я
ти

 Г
и

д
зю

к
а»

 

Начало 13,75 ± 0,30 9,25 ± 0,46 8,25 ± 0,41 0,90 ± 0,04 588,00 ± 29,40 1,58 ± 0,08 

1 13,89 ± 0,69 9,30 ± 0,47 8,29 ± 0,41 0,88 ± 0,04 568,50 ± 28,43 1,59 ± 0,08 

2 14,25 ± 0,76 9,31 ± 0,47 8,34 ± 0,42 0,88 ± 0,04 549,00 ± 27,45 1,60 ± 0,08 

3 15,95 ± 0,90 9,35 ± 0,47 8,39 ± 0,42 0,86 ± 0,04 529,00 ± 26,45 1,62 ± 0,08 

4 16,65 ± 1,03 9,39 ± 0,47 8,44 ± 0,42 0,86 ± 0,04 509,50 ± 25,48 1,61 ± 0,08 

5 17,35 ± 1,17 9,43 ± 0,47 8,49 ± 0,42 0,85 ± 0,04 490,00 ± 24,50 1,64 ± 0,08 

6 19,50 ± 1,48 9,47 ± 0,47 8,54 ± 0,43 0,83 ± 0,04 470,50 ± 23,53 1,62 ± 0,08 

«
С

ал
ю

т»
 

Начало 13,85 ± 0,30 9,30 ± 0,46 8,20 ± 0,41 0,94 ± 0,05 641,00 ± 32,00 0,94 ± 0,05 

1 14,15 ± 0,81 9,35 ± 0,47 8,24 ± 0,41 0,92 ± 0,05 621,50 ± 31,08 0,94 ± 0,05 

2 15,55 ± 0,88 9,37 ± 0,47 8,29 ± 0,41 0,90 ± 0,04 601,50 ± 30,08 0,97 ± 0,05 

3 16,95 ± 0,95 9,39 ± 0,47 8,32 ± 0,42 0,88 ± 0,04 582,00 ± 29,1 0,98 ± 0,05 

4 17,05 ± 1,02 9,41 ± 0,47 8,32 ± 0,42 0,86 ± 0,04 563,00 ± 28,15 0,98 ± 0,05 

5 17,55 ± 1,28 9,43 ± 0,47 8,38 ± 0,42 0,84 ± 0,04 543,50 ± 27,18 1,00 ± 0,05 

«
Б

ер
ел

ь
»

 

Начало 14,20 ± 0,30 9,50 ± 0,47 8,30 ± 0,41 0,92 ± 0,05 718,30 ± 35,90 1,62 ± 0,08 

1 14,51 ± 0,78 9,55 ± 0,48 8,34 ± 0,42 0,90 ± 0,04 698,80 ± 34,94 1,64 ± 0,08 

2 15,60 ± 0,83 9,57 ± 0,48 8,39 ± 0,42 0,88 ± 0,04 678,80 ± 33,94 1,66 ± 0,08 

3 16,69 ± 0,88 9,62 ± 0,48 8,44 ± 0,42 0,86 ± 0,04 659,30 ± 32,97 1,69 ± 0,08 

4 17,78 ± 0,94 9,65 ± 0,48 8,49 ± 0,42 0,86 ± 0,04 639,30 ± 31,97 1,70 ± 0,08 

5 18,64 ± 1,28 9,68 ± 0,48 8,59 ± 0,43 0,84 ± 0,04 619,50 ± 30,98 1,72 ± 0,08 

«
С

ел
ен

а»
 

Начало 13,90 ± 0,30 9,45 ± 0,47 8,35 ± 0,41 0,95 ± 0,05 631,00 ± 31,50 1,57 ± 0,08 

1 14,05 ± 0,75 9,50 ± 0,48 8,40 ± 0,42 0,93 ± 0,05 611,00 ± 30,55 1,57 ± 0,08 

2 15,35 ± 0,87 9,52 ± 0,48 8,45 ± 0,42 0,92 ± 0,04 591,00 ± 29,55 1,57 ± 0,08 

3 16,60 ± 1,03 9,57 ± 0,48 8,55 ± 0,43 0,90 ± 0,04 571,50 ± 28,58 1,59 ± 0,08 

4 17,30 ± 1,17 9,61 ± 0,48 8,59 ± 0,43 0,90 ± 0,04 552,00 ± 27,60 1,59 ± 0,08 

5 17,90 ± 1,33 9,64 ± 0,48 8,62 ± 0,43 0,89 ± 0,04 532,50 ± 26,63 1,60 ± 0,08 

Аналогичные тенденции отмечены в условиях холодильного хранения 

(Т = 0–2 °С и φ = 90–95 %): плавное увеличение общего количества сухих веществ 

в течение 4 сут и резкий скачок на 8-е сутки в сорте «Голубое веретено», у сорта 
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«Памяти Гидзюка» – к 6-м суткам. У сортов ягод жимолости «Салют», «Берель», 

«Селена» отмечено плавное увеличение данного показателя в течение 3 сут и рез-

кий скачок на 5-е сутки. 

На протяжении всего периода хранения ягод жимолости в холодильных 

условиях (Т = 0–2 °С и φ = 90–95 %) наблюдалось плавное увеличение содержа-

ния сахаров. Аналогичные данные по содержанию сахаров получены для ягод 

жимолости всех исследуемых сортов, хранящихся в условиях заготовительных 

пунктов (Т = 16–18 °С и φ = 80–85 %). Содержание редуцирующих сахаров при 

обоих режимах плавно увеличивалось. 

Следует отметить, что в условиях холодильного хранения ягод жимолости 

сорта «Голубое веретено» практически отсутствовали потери органических кис-

лот, однако при хранении ягод жимолости в условиях заготовительных пунктов 

в первые 4 сут содержание органических кислот увеличивалось плавно у сортов 

«Голубое веретено», «Памяти Гидзюка»; у сортов «Салют», «Берель», «Селена» – 

в первые 3 сут. Незначительное увеличение содержания органических кислот 

влечет за собой изменение вкуса ягод. 

Содержание пектиновых и полифенольных веществ незначительно умень-

шалось в процессе хранения при обоих температурных режимах. 

Проведенные исследования показали, что при Т = 16–18 °С и φ = 80–85 % 

предельный срок хранения ягод жимолости сортов «Голубое веретено» и «Памяти 

Гидзюка» не должен превышать 4 сут, а для сортов «Салют», «Берель», «Селена» – 

3 сут. При холодильном хранении (Т = 0–2 °С и φ = 90–95 %) для ягод жимолости 

сорта «Голубое веретено» оптимальным сроком хранения можно считать 8 сут, 

«Памяти Гидзюка» – 6 сут, а для сортов «Салют», «Берель», «Селена» – 5 сут. 

При более продолжительном хранении наблюдались изменения микробио-

логических показателей (КМАФАнМ, дрожжи и плесени): их значения превыша-

ли допустимые нормы согласно ТР/ТС 021/2011. БГКП и Salmonella не обнаруже-

ны (рисунки 3 и 4). 
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Рисунок 3 – Показатели безопасности ягод жимолости при хранении 

(Т = 16–18 °С и φ = 80–85 %) 

 

Рисунок 4 – Показатели безопасности ягод жимолости при хранении 

(Т = 0–2 °С и φ = 90–95 %) 

Результаты проведенной серии экспериментов позволили подтвердить воз-

можность практического использования пяти сортов жимолости, произрастающей 

в Алтайском крае, и рекомендовать их для производства продуктов переработки 

питания, в том числе специализированного назначения. 
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3.4 Изменения качественных характеристик 

замороженных ягод жимолости при хранении 

Практический интерес представляло определение динамики основных пи-

щевых веществ культивируемой замороженной жимолости при хранении. 

Исследовано пять сортов жимолости: «Голубое веретено», «Салют», «Селе-

на», «Берель», «Памяти Гидзюка» в потребительской стадии зрелости. 

Ягоды замораживали в скороморозильном аппарате (СКМ) на сетчатом 

поддоне. Через слой ягод (4 см) вентилятором прогоняли поток воздуха со скоро-

стью 4 м/с, при температуре −40 °С. Ягоду замораживали до конечной температу-

ры в геометрическом центре −18…−24 °С. Замороженную продукцию упаковыва-

ли в полиэтиленовые пакеты по 0,2 кг и хранили в низкотемпературных холо-

дильных камерах при соответствующих температурах. 

Результаты органолептической оценки замороженной ягоды жимолости пя-

ти сортов представлены в таблице 13. 

Таблица 13 – Органолептические показатели качества замороженной ягоды жимолости 

в процессе хранения 

Сорт ягод 

жимолости 

Период 

хранения, 

мес. 

Оценка, балл 

Итого,  

балл 
Консистенция 

и внешний вид 

(Х ± Δх) 

Цвет 

(Х ± Δх) 

Запах 

(Х ± Δх) 

Вкус 

(Х ± Δх) 

«Голубое 

веретено» 

Начало 2,80 ± 0,14 2,60 ± 0,13 4,40 ± 0,22 3,80 ± 0,19 13,60 ± 0,68 

3 2,65 ± 0,13 2,56 ± 0,13 4,37 ± 0,22 3,73 ± 0,19 13,31 ± 0,67 

6 2,53 ± 0,13 2,52 ± 0,13 4,31 ± 0,22 3,73 ± 0,19 13,09 ± 0,65 

9 2,45 ± 0,12 2,52 ± 0,13 4,31 ± 0,22 3,66 ± 0,18 12,94 ± 0,65 

«Памяти 

Гидзюка» 

Начало 2,30 ± 0,12 2,50 ± 0,13 2,70 ± 0,14 3,30 ± 0,17 10,80 ± 0,54 

3 2,18 ± 0,11 2,46 ± 0,12 2,67 ± 0,13 3,23 ± 0,16 10,54 ± 0,53 

6 2,12 ± 0,11 2,42 ± 0,12 2,64 ± 0,13 3,16 ± 0,16 10,34 ± 0,52 

9 1,88 ± 0,09 2,38 ± 0,12 2,58 ± 0,13 2,80 ± 0,14 9,64 ± 0,48 
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Продолжение таблицы 13 

Сорт ягод 

жимолости 

Период 

хранения, 

мес. 

Оценка, балл 

Итого,  

балл 
Консистенция 
и внешний вид 

(Х ± Δх) 

Цвет 

(Х ± Δх) 

Запах 

(Х ± Δх) 

Вкус 

(Х ± Δх) 

«Салют» 

Начало 2,30 ± 0,12 2,30 ± 0,12 2,50 ± 0,13 3,10 ± 0,16 10,20 ± 0,51 

3 2,06 ± 0,10 2,06 ± 0,10 2,20 ± 0,11 3,03 ± 0,15 9,35 ± 0,47 

6 1,88 ± 0,09 1,88 ± 0,09 1,80 ± 0,09 2,80 ± 0,14 8,36 ± 0,42 

9 1,65 ± 0,08 1,73 ± 0,09 1,60 ± 0,08 2,69 ± 0,13 7,67 ± 0,38 

«Берель» 

Начало 2,70 ± 0,14 2,70 ± 0,14 4,30 ± 0,22 3,50 ± 0,18 13,20 ± 0,66 

3 2,58 ± 0,13 2,55 ± 0,13 4,00 ± 0,20 3,43 ± 0,17 12,56 ± 0,63 

6 2,46 ± 0,12 2,45 ± 0,12 3,60 ± 0,18 3,36 ± 0,17 11,87 ± 0,59 

9 2,28 ± 0,11 2,28 ± 0,11 3,30 ± 0,17 3,29 ± 0,16 11,15 ± 0,56 

«Селена» 

Начало 2,50 ± 0,13 2,30 ± 0,12 4,30 ± 0,22 3,50 ± 0,18 12,60 ± 0,63 

3 2,10 ± 0,11 2,30 ± 0,12 4,05 ± 0,20 3,45 ± 0,17 11,90 ± 0,60 

6 1,74 ± 0,09 2,26 ± 0,11 3,73 ± 0,19 3,38 ± 0,17 11,11 ± 0,56 

9 1,36 ± 0,07 2,22 ± 0,11 3,34 ± 0,18 3,24 ± 0,16 10,16 ± 0,51 

В таблице 15 представлены данные об изменении содержания пищевых ве-

ществ в замороженной культивируемой жимолости в процессе 9 мес. хранения. 

Таблица 14 – Физико-химические показатели качества замороженных ягод жимолости 

в процессе хранения 

Сорт ягод  

жимолости 

Период  

хранения, 

мес. 

Массовая доля 

общих сахаров, 

% 

пектиновых 

веществ, % 

полифенолов, 

мг/100 г 

кислот в пересчете 

на лимонную, % 

«Голубое  

веретено» 

Начало 9,14 ± 0,46 0,95 ± 0,08 907,00 ± 45,35 1,18 ± 0,06 

3 8,64 ± 0,43 0,92 ± 0,04 880,65 ± 44,03 1,25 ± 0,06 

6 8,16 ± 0,41 0,90 ± 0,03 860,60 ± 43,03 1,32 ± 0,07 

9 7,68 ± 0,38 0,89 ± 0,03 847,60 ± 42,38 1,39 ± 0,07 

«Памяти  

Гидзюка» 

Начало 8,79 ± 0,44 0,90 ± 0,05 508,00 ± 25,40 1,58 ± 0,08 

3 8,33 ± 0,42 0,88 ± 0,04 482,60 ± 24,13 1,65 ± 0,08 

6 7,87 ± 0,39 0,86 ± 0,04 457,60 ± 22,88 1,72 ± 0,09 

9 7,40 ± 0,37 0,84 ± 0,04 442,60 ± 22,13 1,79 ± 0,09 

«Салют» Начало 8,84 ± 0,44 0,94 ± 0,05 616,00 ± 30,80 0,94 ± 0,05 

3 8,38 ± 0,42 0,92 ± 0,04 608,80 ± 30,44 1,01 ± 0,05 

6 7,93 ± 0,40 0,90 ± 0,04 588,90 ± 29,45 1,08 ± 0,05 

9 7,46 ± 0,37 0,88 ± 0,04 575,70 ± 28,79 1,15 ± 0,06 
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Продолжение таблицы 14 

Сорт ягод  

жимолости 

Период  

хранения, 

мес. 

Массовая доля 

общих сахаров, 

% 

пектиновых 

веществ, % 

полифенолов, 

мг/100 г 

кислот в пересчете 

на лимонную, % 

«Берель» 

Начало 9,03 ± 0,45 0,92 ± 0,05 708,30 ± 35,42 1,62 ± 0,08 

3 8,56 ± 0,43 0,90 ± 0,04 688,30 ± 34,42 1,69 ± 0,08 

6 8,09 ± 0,40 0,88 ± 0,04 668,30 ± 33,42 1,76 ± 0,09 

9 7,62 ± 0,38 0,86 ± 0,04 650,30 ± 32,52 1,83 ± 0,09 

«Селена» 

Начало 8,98 ± 0,45 0,95 ± 0,05 611,00 ± 30,55 1,56 ± 0,08 

3 8,51 ± 0,43 0,93 ± 0,04 598,70 ± 29,94 1,63 ± 0,08 

6 8,04 ± 0,40 0,91 ± 0,04 578,70 ± 28,94 1,70 ± 0,09 

9 7,56 ± 0,38 0,89 ± 0,03 559,90 ± 28,00 1,77 ± 0,09 

По результатам исследований в конце хранения отмечается уменьшение 

суммы пектиновых веществ. Содержание пектиновых веществ является важным 

показателем качества замороженных ягод и свидетельствует о степени изменения 

структурно-механических и органолептических свойств, а также влагоудержива-

ющей способности тканей при воздействии холода. При гидролизе пектиновых 

веществ изменяются органолептические характеристики. Кроме того, изучение 

сохранности пектиновых веществ в разных сортах замороженных ягод жимолости 

в процессе хранения представляло интерес с точки зрения функциональности 

изучаемого сырья для дальнейшей переработки. 

Объективно оценить качество жимолости при замораживании и последую-

щем хранении позволяет анализ динамики содержания сахаров и полифенолов. 

Эти два показателя предопределяют вкус, внешний вид и цвет ягод – важнейшие 

сенсорные характеристики [70]. 

Через 3 мес. хранения наблюдаются изменения в содержании углеводов, за-

вершается гидролиз сахарозы. Как следует из полученных данных, динамика со-

держания углеводов у разных помологических сортов жимолости характеризуется 

однонаправленностью, количество сахаров постепенно снижается в течение всего 

срока хранения. 
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При хранении пяти сортов жимолости отмечены изменения по содержанию 

кислот: через 9 мес. наблюдалось увеличение данного показателя на 5–7 %. Полу-

ченные результаты позволяют судить о комплексных изменениях кислотности, объ-

ясняют различия индивидуального вкуса образцов, а также являются критерием 

оценки совокупного воздействия низких температур и хранения на качество ягод. 

Результаты исследования изменений качества замороженных ягод в динами-

ке (рисунок 5) позволяют сделать вывод о возможности хранения жимолости на 

протяжении 9 мес. без видимых нежелательных изменений качества. 

 

Рисунок 5 – Показатели безопасности замороженных ягод жимолости при хранении 

В ходе исследований был проведен сравнительный анализ содержания анти-

оксидантов и АОА российского сорта жимолости «Голубое веретено», в котором 

содержится наибольшее количество БАВ относительно изученных пяти сортов, с 

зарубежными сортами жимолости: «Блю Банана» (страна селекции – США), «Бо-

реал Бьюти» и «Бореал Близзард» (оба – Канада) (таблица 15). 

В исследованных сортах жимолости обнаружено от 680 до 757 мг/100 г по-

лифенольных соединений, общее содержание антоцианов от 350,4 до 

430,7 мг/100 г, что соответственно на 27 % и 64 % меньше, чем в сорте жимолости 

«Голубое веретено». По содержанию аскорбиновой кислоты зарубежные сорта 

уступают отечественному на 34 %. 
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Таблица 15 – Химический состав образцов ягод жимолости (M ± m, n = 5) 

Показатель 

Содержание 

«Голубое 

веретено» 

(Россия) 

«Блю Банана» 

(США) 

«Бореал 

Бьюти» 

(Канада) 

«Бореал 

Близзард» 

(Канада) 

Сумма сахаров, % 9,62 ± 0,48 6,89 ± 0,21 5,86 ± 0,18 6,95 ± 0,21 

Общее содержание полифеноль-

ных соединений, мг/100 г свежих 

плодов 927,00 ± 46,30 680,00 ± 34,00 683,00 ± 34,15 757,00 ± 37,85 

Общее содержание антоцианов, 

мг цианидин-3-гликозида на 100 г 

исходного сырья 993,2 ± 49,6 353,4 ± 10,4 350,4 ± 7,2 430,7 ± 11,6 

Содержание аскорбиновой кис-

лоты, мг аскорбиновой кислоты 

на 100 г исходного сырья 290,00 ± 14,50 190,00 ± 9,50 203,00 ± 10,15 205,00 ± 10,25 

АОА в системе линолиевой кис-

лоты, % ингибирования окисле-

ния линолиевой кислоты 85,0 ± 2,5 55,6 ± 2,8 48,3 ± 2,4 47,7 ± 2,4 

Установлено, что сорт жимолости российской селекции «Голубое веретено» 

в сравнении с современными гибридными сортами жимолости канадской и аме-

риканской селекции, несмотря на их преимущества по технологическим призна-

кам (крупные ягоды, плотная кожица, стабильность при транспортировке, вкус 

без горечи), отличается высоким уровнем накопления исследованных групп БАВ 

и АОА (в среднем на 43 %). Таким образом, жимолость рассматриваемого сорта 

можно рекомендовать для включения в рецептуры специализированных продук-

тов как компонент с высоким содержанием функциональных соединений, антиок-

сидантной направленности. 

Все проведенные исследования подтвердили высокую АОА ягод жимолости, 

в большей степени зависящую от сорта и, соответственно, от содержания БАВ. 



 

 

65 

4 Разработка, оценка качества и эффективности 

пектинсодержащего напитка на основе жимолости 

4.1 Маркетинговые исследования 

Создание конкурентоспособной продукции на основе ягод жимолости тре-

бует научно обоснованного подхода, при этом немаловажное значение имеют 

маркетинговые исследования. На примере г. Новосибирска выполнен маркетинго-

вый опрос жителей с использованием анкетирования. Определен портрет средне-

статистического покупателя, потребительский спрос на рассматриваемую группу 

продуктов. Применяли апробированный анкетный метод опроса респондентов 

с объемом выборки 266 анкет [32; 82; 87]. 

Для исследования потребительского рынка на предмет реализуемого ассор-

тимента ягод и продукции из них были выбраны крупные розничные торговые 

предприятия г. Новосибирска: ООО «Ашан», ООО «Лента», ПАО «Магнит», 

ОАО «Мария Ра». Данные получены на основе первичной информации, методом 

исследования ассортимента предприятий торговли. Источником вторичной ин-

формации служили статистические сборники («Российский статистический еже-

годник», данные Новосибирскстата) и прайс-листы компаний. Анализ локального 

рынка продукции из ягод проводился в течение 2020 г. 

Установлено, что на потребительском рынке г. Новосибирска ягоды и про-

дукты их переработки представлены следующими видами продукции: ягода све-

жая, ягода быстрозамороженная, ягода протертая с сахаром, ягода дробленная 

с сахаром, джем, повидло, варенье, фруктовые натуральные батончики, нектары, 

соки, напитки, морсы. 

На локальном рынке г. Новосибирска реализуется достаточно широкий ас-

сортимент ягод (например, облепиха, клубника, малина, клюква и др.). Поставкой 
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продукции из ягод в розничную торговлю занимается небольшое количество 

предприятий из Западной Сибири и несколько зарубежных компаний; большин-

ство производителей представляют Европейскую часть России (таблица 16). 

Таблица 16 – Основные производители, поставляющие продукцию из ягод в розничную 

торговлю г. Новосибирска 

Производители 

российские 
зарубежные 

Западная Сибирь Европейская часть 

– ООО «Сибирская ягода», 

г. Новосибирск; 

– ООО «Белое дерево», 

г. Новосибирск; 

– ООО «ПК Фарм-про», 

г. Новосибирск; 

– ООО «Томская производ-

ственная компания «САВВА», 

г. Томск; 

– ООО «Сибриал», Алтай-

ский край, г. Барнаул 

– ООО «ТК Мира торг», 

г. Москва; 

– ООО «Вологодская ягода», 

г. Вологда; 

– ООО «Триада-Покоторг», 

г. Москва; 

– ООО «Кантарелла», Ива-

новская область; 

– ООО «Спело Зрело», 

г. Москва; 

– ООО «Астраханка» Глав-

продукт, Московская область; 

– АО «Эссен Продакшн», 

Самарская область, г. Тольятти 

(под торговой маркой «Махе-

евъ»); 

– ООО «Оригинал С», 

г. Павловский Посад; 

– ООО «ВБД», г. Москва; 

– ООО «Пищехим-продукт», 

г. Нижний Новгород; 

– ООО «ПК Ратибор», Твер-

ская область 

– Китай; 

– Египет; 

– ООО «Машуровский 

консервный завод», Украи-

на, Черкасская область; 

– А. Darbo AG, Австралия 

Крупными производителями продукции из ягод в Западной Сибири являют-

ся ООО «Томская продовольственная компания «САВА» (г. Томск), ООО «ПК 

Фарм-про» (г. Новосибирск), ООО «Сибирская ягода» (г. Новосибирск). В Евро-

пейской части страны – ООО «ВБД» (г. Москва), АО «Эссен Продакшн» (Самар-

ская область, г. Тольятти; под торговой маркой «Махеевъ»), ООО «Астраханка» 

Главпродукт (Московская область). Кроме отечественных поставщиков ягоды 
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быстрозамороженной, на локальном рынке также широко представлена ягода, по-

ставляемая из Китая и Египта. 

Большинство компаний-изготовителей предлагают ягоду протертую с саха-

ром, джемы, повидло, морсы, и только алтайская компания (ООО «Сибриал») 

предлагает ягоду (жимолость) дробленую с сахаром, а австралийская компания 

(A. Darbo AG) выгодно отличается реализуемым ассортиментом соусов из ягод 

(рисунок 6). 

 

Рисунок 6 – Виды продукции из ягод, представленные в розничной торговле 

г. Новосибирска, % 

На рынке предлагается продукция из десяти видов ягод, а также продукция 

из ягодных сборов (рисунок 7). Большую долю ассортимента занимает продукция 

из клубники, облепихи, черной смородины, малины, а доля продукции из ежевики, 

земляники, жимолости составляет всего 3 % и входит в категорию «другие ягоды». 

 

Рисунок 7 – Ассортимент видов ягод, реализуемых в г. Новосибирске, % 
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Особенностью сибирской жимолости, как отмечено выше, являются ее по-

лезные потребительские свойства. Жимолость незаменима как противогиперто-

ническая, антирадиационная, капилляроукрепляющая культура [15]. Однако на 

сегодняшний день на потребительском рынке ассортимент продуктов переработ-

ки жимолости практически не представлен. 

Огромный потенциал реализации рассматриваемой продукции на новоси-

бирском рынке связан с потребительским спросом и значительной сырьевой ба-

зой. При этом в силу современных технологий и особенностей ассортимента от-

мечается здоровая конкуренция различных производителей Сибири и за ее преде-

лами. Перспективным направлением развития регионального рынка является 

расширение ассортимента продуктов на основе ягод, в том числе напитков, вклю-

чая лечебно-профилактические с высокими потребительскими свойствами, и со-

блюдение приемлемых цен. Все вышеизложенное позволяет заключить, что име-

ются хорошие предпосылки для расширения ассортимента рассматриваемой про-

дукции, увеличения ее производства и реализации. 

Проведена сегментация рынка с использованием демографических пере-

менных – социального статуса и пола. Эти критерии являются наиболее объек-

тивными показателями для выявления различий в группах анкетирования. К пре-

имуществам использования демографических переменных также относится воз-

можность выявления связи потребностей, предпочтений с потреблением продук-

ции, поскольку демографическим характеристикам легче дать оценку по сравне-

нию с другими. 

Для исследований использовались наиболее распространенные продукты 

переработки жимолости: замороженные ягоды, соки и напитки, варенье, ягоды 

протертые с сахаром. Результаты исследования отношения потребителей к про-

дуктам переработки плодово-ягодного сырья по половозрастным признакам пред-

ставлены на рисунке 8. 

Изучена возрастная и половая структура исследуемых групп респондентов: 

на долю женщин приходится 67 %, мужчин – 33 %. 
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Рисунок 8 – Распределение респондентов по половозрастным признакам 

При анализе отдельных групп установлено, что наибольшей популярностью 

переработанные продукты из ягод пользуются у потребителей в возрасте 30–39 лет, 

женщины – 19 %, мужчины – 14 %. Остальные возрастные группы представлены 

следующим образом: женщины старше 50 лет – 15 %; 40–49 лет – 6 %; 19–29 лет – 

16 %; до 18 лет – 11 %; мужчины – 4 %; 2 %; 9 %; 4 % соответственно. 

На рисунке 9 представлены основные группы потребителей рассматривае-

мой продукции в г. Новосибирске по социальному статусу. Выделено пять сегмен-

тов рынка. 

 

Рисунок 9 – Распределение респондентов по социальному статусу, % 

Наибольшую группу потребителей продуктов переработки ягод составляют 

служащие – 32 %. Остальные социальные группы распределились следующим об-

разом: студенты – 24 %; промышленные рабочие – 19 %; пенсионеры – 15 %; без-

работные – 10 %. 
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Проведены исследования доходов, установлена зависимость между уров-

нем доходов и потреблением продуктов переработки ягодных культур. На ри-

сунке 10 представлены данные, характеризующие уровень дохода в семье на од-

ного человека. 

 

Рисунок 10 – Среднемесячный уровень дохода в семье на одного человека в семье 

Согласно представленным данным 44 % населения имеют доход от 30 001 до 

40 000 р. При анализе взаимосвязи рассматриваемых показателей установлено, что 

указанную продукцию употребляют 2–3 раза в неделю 57 % населения с доходом 

более 30 000 р., несколько раз в месяц – 58 % опрошенных с доходом до 20 000 р. 

Полученные результаты позволяют дать характеристику среднестатистиче-

ского потребителя рассматриваемой группы продуктов: служащие и рабочие про-

мышленных предприятий как женского, так и мужского пола, с доходом выше 

30 000 р., в возрасте 30–39 лет. 

Исследованы продукты переработки ягод жимолости на предмет потреби-

тельского спроса с учетом традиционных способов их переработки: ягоды быст-

розамороженные; варенье; ягоды протертые с сахаром; соки и напитки; продукты 

переработки из ягод с использованием сахарозаменителей. 

Удельный уровень потребительских предпочтений свыше 10 % характери-

зует товары как постоянно востребованные. Эту группу составляют батончики 

фруктовые, соки и напитки, замороженные ягоды, сок ягодный, ягоды протертые 

с сахаром (рисунок 11). 
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Рисунок 11 – Потребительские предпочтения по отношению  

к продукции переработки ягод 

Полученные в результате анкетирования материалы показали, что наиболь-

шее предпочтение респондентов отдается напиткам и сокам – 36,5 %; 28,6 % пред-

почитают батончики фруктовые, 14,7 % – протертые ягоды с сахаром, 10,2 % – 

ягоды замороженные, варенье – 6,2 %. 

Проанализировано отношение потребителей к рассматриваемой группе 

продуктов (рисунок 12). 

 

Рисунок 12 – Отношение населения к продуктам переработки ягод жимолости 

Установлено, что продукты переработки ягод жимолости характеризуются 

удельным весом потребительских предпочтений свыше 10 %, что позволяет их 

отнести к категории востребованных продуктов. 
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Значительное количество респондентов (67 %) положительно относятся 

к расширению ассортимента продукции из ягод жимолости, на этом основании 

вопрос внедрения такой продукции в производство представляется актуальным. 

Особое место в ассортименте продуктов питания, представленных на потре-

бительском рынке г. Новосибирска, занимают продукты переработки ягод. Мест-

ный рынок по продаже продуктов переработки из ягод имеет большой потенциал. 

В основном это связано с ростом спроса, сезонностью сырья и наличием основно-

го сырья. Отмечена имеющаяся конкуренция между предприятиями Европейской 

части России, Сибирского региона и зарубежными производителями. Это указы-

вает на необходимость значительного расширения ассортимента ягодной продук-

ции, включая их новые виды, для роста регионального рынка при условии сохра-

нения высоких качественных характеристик и доступной ценовой политики. 

Известно, что маркетинговые исследования являются необходимым ин-

струментом для решения региональных экономических проблем, поэтому в зада-

чи работы входило выявление предпочтений потребителей в отношении ассорти-

мента продуктов из ягод жимолости. 

С целью выявления востребованности продуктов переработки ягод респон-

дентам предлагалось ответить на вопрос: «Вы употребляете продукты из перера-

ботанных ягод?» Согласно полученным ответам, менее четверти (16 %) респон-

дентов не употребляют переработанные ягодные продукты из-за отсутствия инте-

реса к этим продуктам в целом. 

При этом большинство респондентов (84 %) потребляют продукты из ягод 

и в основном отдают предпочтение продуктам на основе натурального сырья. 

Ответы респондентов на поставленный вопрос: «Как часто Вы употребляете 

переработанные продукты из ягод?» распределились следующим образом (рису-

нок 13). Определено, что значительная часть опрошенных употребляет несколько 

раз в неделю – 16,8 %, ежедневно – 2 %, неоднократно в месяц – 73,6 %. 
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Рисунок 13 – Частота потребления продуктов переработки ягод 

Изучены факторы, влияющие на уровень удовлетворенности, покупку и по-

требление продукции переработки ягод. Результаты представлены на рисунке 14. 

 

Рисунок 14 – Факторы, влияющие на приобретение продуктов переработки ягод 

Исходя из результатов проведенных исследований (см. рисунок 14), можно 

заключить, что при покупке продуктов из переработанных ягод на первый план 

выходят качественные показатели. Большинство респондентов считают, что пер-

востепенное значение при покупке имеют внешний вид, вкус продукта, дополни-

тельное обогащение и состав. В категории маркетинговых факторов внешний вид 

упаковки имеет первостепенное значение; незначительное количество респонден-

тов доверяют рекламе, тогда как ценовая политика – важный критерий для 10 % 

опрошенных. 
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Большинство респондентов (65 %) отдают предпочтение продуктам перера-

ботки ягод малины и клубники – 15 %, брусники, черной смородины, клюквы и 

облепихи – около 10 %, черники – 10 %. Незначительный спрос на продукцию на 

основе ягод жимолости объясняется ее небольшим ассортиментом (рисунок 15). 

 

Рисунок 15 – Структура предпочтений потребителей по виду ягод 

Ягода жимолости привлекает ученых и производителей вследствие своих 

потребительских свойств и возможностей использования в производстве специа-

лизированных продуктов профилактической и лечебной направленности. Извест-

ны капилляроукрепляющие, антирадиационные и противогипертонические харак-

теристики ягод жимолости. 

На вопрос «Есть ли у Вас предпочтение к определенному производителю 

и торговой марке?» практически все респонденты ответили отрицательно. 

На рисунке 16 представлены данные, которые свидетельствуют об неудо-

влетворенности 60 % опрошенных выбором рассматриваемой продукции на при-

мере рынка г. Новосибирска, т. е. узким ассортиментом продукции. 

Результаты показали, что при выборе продукции приоритет отдается каче-

ственным характеристикам, а именно внешнему виду продуктов, их составу и вку-

су. Проведенные исследования служат обоснованием для разработки новых рецеп-

тур и технологических линий производства высококачественных продуктов пере-

работки ягод, ориентированных на сырьевую базу и потребительский спрос. 
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Рисунок 16 – Удовлетворенность респондентов выбором продуктов переработки ягод 

на потребительском рынке г. Новосибирска 

Маркетинговые исследования показали основную неудовлетворенность по-

требителей ограниченным ассортиментом продукции из ягод жимолости на рын-

ке, при этом выявлено положительное отношение потребителей к такой продук-

ции, что дает основание сделать вывод о целесообразности расширения ассорти-

мента продукции на основе ягод жимолости, в частности напитков, для всех соци-

альных групп, в том числе рабочих. 

В связи с тем, что напитки являются продуктами массового спроса, а их 

употребление составляет не менее 1,5 л в день, было принято решение использо-

вать их в качестве объектов исследования. 

4.2 Разработка рецептуры и технологии безалкогольных 

специализированных напитков на основе жимолости и пектина 

Одной из важных задач при проектировании многокомпонентных пищевых 

систем является обеспечение оптимального набора и соотношения рецептурных 

компонентов при разработке новых видов безалкогольных напитков. 

При определении оптимального соотношения ингредиентов для получения 

более гармоничного напитка в качестве основных критериев были выбраны орга-
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нолептические показатели, содержание пектиновых, полифенольных веществ, ви-

тамина С. 

Влияние составных частей (соковой части и сахарного сиропа) на органо-

лептические характеристики оценивали в первую очередь по показателю вкуса. 

На рисунке 17 приведены результаты математической обработки эксперимен-

тальных данных при смешивании сока жимолости с сахарным сиропом в следу-

ющих концентрациях: сок вносили в количестве от 9,0 % до 14,9 % (с шагом 

1,5 %), сахар – от 5,0 % до 11,0 % (с шагом 2,0 %). 

 

Рисунок 17 – Влияние соотношения ингредиентов в разработанных напитках 

на органолептические показатели (вкус) 

Вкус оценивали следующим образом: 

– 5 баллов – гармоничный слаженный, свойственный жимолости, хорошо 

выраженный, сладкий, с приятной горчинкой, без посторонних привкусов; 

– 4 балла – свойственный жимолости, негармоничный по сладости и горечи, 

слабо выраженный сладкий и (или) горький вкус, без посторонних привкусов; 
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– 3 балла – свойственный жимолости, с сильно выраженной сладостью 

и (или) горечью, негармоничный, без посторонних привкусов; 

– 2 балла – свойственный жимолости, слабовыраженный, негармоничный, 

пустой; 

– 1 балл – свойственный жимолости, наличие постороннего привкуса (ме-

таллический, дрожжевой, плесневый). 

Определение влияния доли вносимого в модельный напиток сока жимоло-

сти на показатели функциональности проводили при фиксированном количестве 

вносимого сахара – 9,0 % (по результатам проведенного ранее исследования). Сок 

вносили в той же дозировке, что и при определении влияния сока на органолепти-

ческие показатели (таблица 17). Фруктозу вносили из расчета коэффициента сла-

дости фруктозы к сахарозе 1,7. 

Таблица 17 – Рецептурный состав модельных образцов 

Номер образца 

Дозировка компонента рецептуры, % 

Сок жимолости Сахар Фруктоза 
Вода  

подготовленная 

1  9,0 

9,0 – 

Доведенная 

до 100 % 

2 10,5 

3 12,0 

4 13,5 

5 14,9 

6  9,0 

– 5,34 

7 10,5 

8 12,0 

9 13,5 

10 14,9 

При органолептической оценке (таблицы 18 и 19) образцов напитков отме-

чено, что аромат напитков с увеличением сока жимолости становится более ин-

тенсивным, вкус – более насыщенным, с ярко выраженным послевкусием горечи. 
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Таблица 18 – Органолептические показатели модельных образцов безалкогольного 

напитка с жимолостью и сахарным сиропом 

Показатель 
Характеристика образцов 

1 2 3 4 5 

Внешний 
вид 

Мутная жид-
кость с нали-
чием осадка и 
взвесей 

Мутная жидкость с наличием 
осадка и взвесей использован-
ных ягод жимолости на дне  
тары 

Мутная жидкость с наличием 
осадка и взвесей 

Цвет  Однородный 
фиолетовый, 
с яркими от-
тенками 

Однородный фиолетовый, 
свойственный цвету ягод жи-
молости 

Однородный 
темно-фиоле-
товый, свой-
ственный цве-
ту ягод жимо-
лости, с ярки-
ми оттенками 

Однородный 
темно-
фиолетовый, 
свойственный 
цвету ягод жи-
молости 

Аромат; 
вкус 

Аромат хоро-
шо выражен-
ный, Кислый 
вкус, присут-
ствует горечь 

Аромат хоро-
шо выражен-
ный, натураль-
ный, свой-
ственный ис-
пользованным 
ягодам жимо-
лости, без по-
сторонних за-
пахов. Присут-
ствует горечь. 
Вкус негармо-
ничный 

Аромат хоро-
шо выражен-
ный, натураль-
ный, свой-
ственный ис-
пользованным 
ягодам жимо-
лости, без по-
сторонних за-
пахов. Присут-
ствует естест-
венная горечь. 
Вкус гармо-
ничный 

Аромат наибо-
лее гармонич-
ный, вкус сба-
лансирован-
ный, с прият-
ной горчинкой  

Аромат более 
интенсивный, 
насыщенный 
вкус, увеличи-
лась горечь 
и кислость 

Таблица 19 – Органолептические показатели модельных образцов безалкогольного 

напитка с жимолостью и фруктозой 

Показатель 
Характеристика образцов 

6 7 8 9 10 

Внешний 
вид 

Мутная жид-
кость с нали-
чием осадка и 
взвесей 

Мутная жид-
кость с нали-
чием осадка 
и взвесей, ис-
пользованных 
ягод жимоло-
сти на дне тары 

Мутная жид-
кость с нали-
чием осадка и 
взвесей 

Мутная жид-
кость с нали-
чием осадка и 
взвесей, ис-
пользованных 
ягод жимоло-
сти на дне тары 

Мутная жид-
кость с нали-
чием осадка 
и взвесей 

Цвет  Однородный 
цвет; фиолето-
вый, с яркими 
оттенками 

Однородный фиолетовый, свой-
ственный цвету ягод жимолости 

Однородный 
темно-фиоле-
товый, с ярки-
ми оттенками, 
свойственный 
цвету ягод жи-
молости 

Однородный 
цвет; темно-
фиолетовый, 
свойственный 
цвету ягод жи-
молости 
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Продолжение таблицы 19 

Показатель 
Характеристика образцов 

6 7 8 9 10 

Аромат; 
вкус 

Слабо распо-
знаваемый 
аромат; кислый 
вкус, присут-
ствует горечь 

Аромат хоро-
шо выражен-
ный, натураль-
ный, свой-
ственный ис-
пользованным 
ягодам жимо-
лости, без по-
сторонних за-
пахов. Присут-
ствует горечь. 
Вкус приятный 

Аромат выра-
женный, по-
слевкусие го-
речи 

Аромат хорошо 
выраженный, 
натуральный, 
свойственный 
использован-
ным ягодам 
жимолости, без 
посторонних 
запахов. При-
сутствует есте-
ственная го-
речь. Вкус 
гармоничный, 
сбалансиро-
ванный 

Аромат выра-
женный, по-
слевкусие го-
речи, кислость. 
Вкус гармо-
ничный 

По результатам органолептической оценки модельных образцов определе-

но, что оптимальным сочетанием ингредиентов характеризуется образец 4. Вы-

бранный образец обладает наилучшими органолептическими характеристиками 

по цвету, вкусу и аромату. Аромат наиболее гармоничный, вкус сбалансирован-

ный, с приятной горчинкой. 

При увеличении соотношения внесенных ингредиентов (сока жимолости 

и фруктозы) увеличивается горечь и кислость, вкус становится негармоничным. 

Наиболее гармоничным по органолептическим показателям оказался образец 9: 

при соотношении 13,5 % сока жимолости и 5,34 % фруктозы достигается гармо-

ничный вкус, присутствует естественная горечь, свойственная используемым яго-

дам жимолости, аромат хорошо выраженный, натуральный, сбалансированный. 

С целью определения влияния соотношения компонентов в рецептуре, 

в первую очередь содержания соковой части, на ключевые показатели, обуслов-

ливающие функциональную значимость напитков, проводили анализ образцов на 

значимые физико-химические показатели. На рисунках 18–20 приведено содер-

жание пектиновых и полифенольных веществ, витамина С во образцах модельной 

серии на примере напитка с сахарным сиропом. 
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Рисунок 18 – Динамика содержания 

пектиновых веществ в модельных образцах 

напитков с сахарным сиропом 

Рисунок 19 – Динамика содержания 

полифенольных веществ в модельных 

образцах напитков с сахарным сиропом 

По результатам оценки динамики содержания пектиновых и полифеноль-

ных веществ в модельных образцах можно сделать вывод, что при увеличении до-

зировки сока жимолости наблюдается ожидаемый рост исследуемых показателей. 

На основании данных результатов можно рекомендовать внесение сока жимоло-

сти в максимальных допустимых количествах, регламентируемых стандартом на 

напиток, классифицируемый как «безалкогольный напиток с соком», – 14,9 %. 

 

Рисунок 20 – Динамика содержания витамина C в модельных образцах  

напитков с сахарным сиропом 

В результате исследования динамики содержания витамина С также наблю-

дался линейный рост при увеличении содержания сока жимолости, и в данном 

0,08

0,11

0,14
0,16

0,18

0,00

0,05

0,10

0,15

0,20

9,0 10,5 12,0 13,5 14,9

С
о
д

ер
ж

ан
и

е 
п

ек
ти

н
о
в
ы

х
 

в
ещ

е
ст

в
, 

%

Содержание сока жимолости, %

488,2
528,2

568,2
609,2 649,1

0

100

200

300

400

500

600

700

9,0 10,5 12,0 13,5 14,9

С
о
д

ер
ж

ан
и

е 

п
о
л
и

ф
ен

о
л
ь
н

ы
х
 в

ещ
е
ст

в
, 

м
г/

д
м

³

Содержание сока жимолости, %

41,8

42,8
43,3

44,8

46,2

39

40

41

42

43

44

45

46

47

9,0 10,5 12,0 13,5 14,9

С
о
д

ер
ж

ан
и

е 
в
и

та
м

и
н

а 
С

, 

м
г/

1
0
0
 г

Содержание сока жимолости, %



 

 

81 

случае внесение сока жимолости также можно рекомендовать в максимальном 

количестве. 

На основании проведенных исследований физико-химических и органолеп-

тических показателей модельных образцов напитков были определены пороговые 

значения по соотношению ингредиентов. Для безалкогольного напитка на основе 

жимолости и сахарного сиропа оптимальным соотношением основных ингреди-

ентов является содержание 13,5 % сока жимолости и 9,8 % сахарного сиропа, для 

напитка на основе жимолости и фруктозы – 13,5 % сока жимолости и 5,34 % 

фруктозы. Рецептурный состав безалкогольных напитков на основе жимолости 

и сахарного сиропа/фруктозы на 100 дал (1000 дм³) представлен в таблице 20. 

Таблица 20 – Рецептурный состав разработанных безалкогольных напитков на 100 дал 

(1000 дм³) 

Напиток Состав Содержание 
Массовая 

доля с. в. 
Масса с. в. 

Безалкогольный напиток 

с жимолостью (с сахаром) 

Сок жимолости, дм³ 

Сахар, кг 

Лимонная кислота, кг 

135,00 

 90,00 

2,16-а 

12,00 

99,85 

90,97 

16,20 

89,87 

 0,00 

Итого   103,35 

М. д. с. в. в напитке, %   10,00 

Безалкогольный напиток 

с жимолостью (с фруктозой) 

Сок жимолости, дм³ 

Фруктоза, кг 

Лимонная кислота, кг 

135,00 

 53,40 

2,16-а 

12,00 

90,50 

90,97 

16,20 

48,57 

 0,00 

Итого   64,77 

М. д. с. в. в напитке, %    6,30 

Безалкогольный напиток 

с жимолостью и пектином 

(с сахаром) 

Сок жимолости, дм³ 

Сахар, кг 

Лимонная кислота, кг 

Пектин, кг 

135,00 

 90,00 

2,16-а 

10,00 

12,00 

99,85 

90,97 

90,00 

16,20 

89,87 

 0,00 

 9,00 

Итого   115,07 

М. д. с. в. в напитке, %   11,10 

Безалкогольный напиток 

с жимолостью и пектином 

(с фруктозой) 

Сок жимолости, дм³ 

Фруктоза, кг 

Лимонная кислота, кг 

Пектин, кг 

135,00 

53,40 

2,16-а 

10,00 

12,00 

90,50 

90,97 

90,00 

16,20 

48,57 

0,00 

9,00 

Итого   73,77 

М. д. с. в. в напитке, %   7,20 
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Продолжение таблицы 20 

Напиток Состав Содержание 
Массовая 

доля с. в. 
Масса с. в. 

Безалкогольный напиток 

с жимолостью 

и полисорбовитом-95 

(с сахаром) 

Сок жимолости, дм³ 

Сахар, кг 

Лимонная кислота, кг 

Полисорбовит-95, кг 

135,00 

90,00 

2,16-а 

10,00 

12,00 

99,85 

90,97 

92,00 

16,20 

89,87 

0,00 

9,20 

Итого   124,27 

М. д. с. в. в напитке, %   11,90 

Безалкогольный напиток 

с жимолостью 

и полисорбовитом-95 

(с фруктозой) 

Сок жимолости, дм³ 

Фруктоза, кг 

Лимонная кислота, кг 

Полисорбовит-95, кг 

135,00 

53,40 

2,16-а 

10,00 

12,00 

90,50 

90,97 

92,00 

16,20 

48,57 

0,00 

9,20 

Итого   73,97 

М. д. с. в. в напитке, %   7,20 

При составлении рецептур учитывали не только рекомендуемые уровни по-

требления пищевых и биологически активных веществ, но и вкусовые характери-

стики разрабатываемых напитков, а также синергизм составляющих ингредиентов 

и их функциональную направленность. 

В результате моделирования рецептуры специализированного напитка на 

основе жимолости сорта «Голубое веретено» и пектина получены следующие ре-

гламентируемые показатели: полифенольные соединения – 528,2 мг/100 г, что со-

ставляет 57 % от содержания в сырье; пектиновые вещества – 1,1 %; витамин С – 

22,6; АОА – 44,3 % ингибирования линолиевой кислоты, что в целом удовлетво-

ряет потребность по основным нутриентам на 60 % от рекомендуемой нормы по-

требления. 

С целью увеличения пищевой ценности разработанных напитков и их по-

следующей рекомендации лицам, работа которых связана с вредными условиями 

труда, было решено использовать в рецептуре дополнительно пектин APA 170 по 

ГОСТ 29186-91 «Пектин. Технические условия». Данный пектин хорошо зареко-

мендовал себя в промышленности, в связи с чем представляла интерес апробация 

его использования в технологии безалкогольных напитков. При разработке рецеп-

туры учитывали суточную профилактическую дозу пектиновых веществ согласно 
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Нормам физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для раз-

личных групп населения Российской Федерации (МР 2.3.1.0253-21) – 20–25 г/сут 

[62; 143]. При выборе марки пектина учитывали, что, согласно данным 

Л. В. Донченко [30], яблочный пектин по сравнению с цитрусовым является луч-

шим адсорбентом; согласно данным М. Ю. Хотимченко [130], низкоэтерифициро-

ванные пектины имеют более высокую сорбционную емкость, чем высокоэтери-

фицированные. В связи с этим по совокупности показателей предпочтение отдали 

яблочному пектину APA 170: он имеет более высокую сорбционную способность, 

стабилен при pH 3,1–4,1, является более технологичным в использовании, имеет 

доступную стоимость. 

Кроме использования пектина APA 170, в производстве безалкогольных 

напитков с целью усиления их сорбционных свойств за счет рецептурных ингре-

диентов – синергистов нами опробована возможность применения в технологии 

препарата «Полисорбовит-95». 

При разработке технологии производства напитков на основе жимолости 

и пектина исследовали влияние разных режимов пастеризации на сохранение со-

держания полифенолов и АОА в готовых напитках (рисунок 21). 

 

Рисунок 21 – Влияние продолжительности пастеризации  

на содержание суммы полифенолов и АОА в разработанных напитках  

на основе жимолости и пектина 
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При более длительном времени пастеризации (25–30 мин при Т = 60–65 °С) 

наблюдалось падение АОА на 25–30 %, хотя концентрация полифенолов в напит-

ках различалась незначительно (525,0–528,5 мг/100 г). 

Установлено, что АОА напитка не зависит от суммы полифенолов, а опре-

деляется присутствием различных соединений, что согласуется с ранее получен-

ными данными (см. рисунок 2) и временем нагревания на этапе пастеризации. 

По результатам микробиологических исследований и анализа содержания 

БАВ в процессе пастеризации при 60–65 °С в течение 15–30 мин определен опти-

мальный режим пастеризации – не более 20 мин при Т = 60–65 °С, который обес-

печивает сохранение 57 % полифенольных веществ (528,2 мг/100 г) и высокую 

АОА (40,5 % ингибирования окисления линолиевой кислоты). 

На следующем этапе была разработана бинарная технология производства 

безалкогольных напитков и рецептура на основе жимолости и пектина/поли-

сорбовита-95 (рисунок 22). 

 

Рисунок 22 – Блок-схема производства разработанных безалкогольных напитков 

с жимолостью и пектином/полисорбовитом-95 
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Подготовка сырья и получение сока. Жимолость очищают от примесей, 

моют и отправляют на прессование через гидравлический пресс. Полученный сок 

для очистки от семян и прочих примесей, которые могли попасть в него при прес-

совании, процеживают через сито. Свежеотжатый сок отстаивают в сборниках-

отстойниках в течение 2–4 ч. Отстоявшийся сок декантируют с осадка и отправ-

ляют на купажирование. Физико-химический состав сока жимолости: титруемая 

кислотность – 1,6 %; РСВ – (12 ± 2) %; сумма полифенолов – 4488 мг/дм³; сахара 

– 6,32 г/100 г. Дегустационная оценка – 4,9 балла. 

Купажирование. При купажировании вносят последовательно все ингреди-

енты рецептуры, в том числе пектин или полисорбовит-95. Пектины перед внесе-

нием предварительно оставляют для набухания. Для корректировки кислотности 

и стандартизации вкуса в емкость для смешивания добавляют лимонную кислоту 

в виде 50 % раствора. Сахар вносят в виде сиропа с массовой долей сухих веществ 

60–65 %. Допускается внесение фруктозы в сухом виде. 

Сахарный сироп готовят в сироповарочном котле с обогревом. Расчетный 

объем воды в котле нагревают до температуры 50 °С, засыпают сахар, подогрева-

ют до кипения, кипятят 5 мин и перекачивают в сборник для хранения. 

Горячий сироп фильтруют через сетчатый фильтр. Фильтрованный сироп 

направляют на охлаждение в трубчатые или пластинчатые теплообменники до 

температуры 10–20 °С. 

Возможно использование сахара для приготовления купажа в сухом виде, 

предварительно пропущенного через магнитную течку и просеиватель. 

Пектин/полисорбовит-95 предварительно замачивают водой с температурой 

30–40 °C в соотношении 1:1 на 5 частей воды и размешивают высокоскоростным 

миксером до полной растворимости. 

После окончания загрузки всех компонентов рецептуры перемешивание 

продолжают в течение 10 мин. 

В конце процесса перемешивания контролируют массовую долю сухих ве-

ществ в продукте и pH напитка. 
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Фильтрование напитка. Прозрачный напиток фильтруют с помощью 

намывных фильтров или фильтр-картона. При необходимости создания однород-

ной консистенции (при изготовлении замутненных или непрозрачных напитков) 

дополнительно проводят гомогенизацию. 

Пастеризация. Используют пастеризаторы непрерывного действия. 

Пастеризацию рекомендуется проводить при температуре 60–65 °С до до-

стижения уровня пастеризации 23–25 ПЕ, не более 20 мин в пластинчатом пасте-

ризаторе. 

Розлив. Осуществляют в автоматическом режиме под вакуумом в упаковку 

типа дой-пак. Температура розлива должна быть (60 ± 2) °С. 

Технология производства напитков с жимолостью и пектином/полисорбо-

витом-95 предусматривает использование режима щадящей пастеризации (не бо-

лее 20 мин при Т = 60–65 °С) и розлив в асептическую упаковку дой-пак, что поз-

воляет сохранить сформированные потребительские свойства (в течение 6 мес. 

при температуре хранения (18 ± 3) °C) и исключить использование консервантов 

при изготовлении продукции. 

Товароведная оценка разработанных напитков. Полученные безалко-

гольные напитки были исследованы на соответствие регламентируемым показа-

телям качества: органолептическим и физико-химическим. 

В результате оценки органолептических показателей разработанных напит-

ков было отмечено полное соответствие всем предъявляемым стандартным тре-

бованиям (таблица 21). 

Таблица 21 – Органолептические показатели безалкогольных напитков 

Напиток Внешний вид Цвет Аромат, вкус 

Безалкогольный 

напиток на основе 

жимолости 

(с сахарным 

сиропом/фруктозой) 

Естественно мутная 

жидкость с наличием 

осадка и взвесей, ис-

пользованных ягод 

жимолости 

Однородный цвет; 

фиолетовый, свой-

ственный цвету ягод 

жимолости 

Аромат хорошо выражен-

ный, натуральный, свой-

ственный использован-

ным ягодам жимолости, 

без посторонних запахов.  

Присутствует естествен-

ная горечь. Вкус гармо-

ничный 
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Продолжение таблицы 21 

Напиток Внешний вид Цвет Аромат, вкус 

Безалкогольный 

напиток 

с жимолостью 

и пектином 

(с сахарным 

сиропом) 

Естественно мутная 

жидкость с наличием 

осадка и взвесей, ис-

пользованных ягод 

жимолости 

Однородный цвет; 

фиолетовый, свой-

ственный цвету ягод 

жимолости 

Аромат хорошо выражен-

ный, натуральный, свой-

ственный использован-

ным ягодам жимолости, 

без посторонних запахов. 

Присутствует естествен-

ная горечь. Вкус гармо-

ничный 

Безалкогольный 

напиток 

с жимолостью 

и пектином 

(с фруктозой) 

Естественно мутная 

жидкость с наличием 

осадка и взвесей, ис-

пользованных ягод 

жимолости 

Однородный цвет; 

темно-фиолетовый, 

свойственный цвету 

ягод жимолости 

Аромат средней интен-

сивности, натуральный, 

свойственный использо-

ванным ягодам жимоло-

сти, без посторонних за-

пахов. Присутствует есте-

ственная горечь. Вкус 

гармоничный 

Безалкогольный 

напиток 

с жимолостью 

и полисорбовитом-

95 (с сахарным 

сиропом) 

Естественно мутная 

жидкость с наличием 

осадка и взвесей, ис-

пользованных ягод 

жимолости 

Однородный цвет; 

темно-фиолетовый, 

свойственный цвету 

ягод жимолости 

Аромат хорошо выражен-

ный, натуральный, свой-

ственный использован-

ным ягодам жимолости, 

без посторонних запахов. 

Присутствует естествен-

ная горечь, со слегка 

терпким послевкусием. 

Вкус гармоничный 

Безалкогольный 

напиток с 

жимолостью и 

полисорбовитом-95 

(с фруктозой) 

Естественно мутная 

жидкость с наличием 

осадка и взвесей, ис-

пользованных ягод 

жимолости 

Однородный цвет; 

темно-фиолетовый, 

свойственный цвету 

ягод жимолости 

Аромат средней интен-

сивности, натуральный, 

свойственный использо-

ванным ягодам жимоло-

сти, без посторонних за-

пахов. Присутствует есте-

ственная горечь, со слегка 

терпким послевкусием. 

Вкус гармоничный 

Физико-химические показатели разработанных напитков представлены 

в таблице 22. 

При соблюдении описанных выше процессов и соотношении рецептурных 

компонентов можно получить напитки на основе жимолости с добавлением пек-

тина или полисорбовита-95 с улучшенными потребительскими свойствами, физи-

ко-химическими показателями, прежде всего, по содержанию пектиновых ве-

ществ. 
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Таблица 22 – Физико-химические показатели напитков 

Показатель 

Безалкогольные напитки 

По ГОСТ  

28188-2014 

на основе жимолости 

(контрольный образец) 
с жимолостью и пектином 

с жимолостью  

и полисорбовитом-95 

на сахарном 

сиропе 
на фруктозе 

на сахарном 

сиропе 
на фруктозе 

на сахарном 

сиропе 
на фруктозе 

Массовая доля сухих ве-

ществ, % 

10,60 ± 0,74 6,92 ± 0,42 11,42 ± 0,73 7,73 ± 0,42 11,53 ± 0,78 7,85 ± 0,45 В соответствии 

с рецептурами 

Массовая доля полифе-

нольных веществ, 

мг/100 г 

525,20 ± 26,26 524,10 ± 26,21 528,20 ± 26,41 527,30 ± 26,37 524,00 ± 26,20 523,80 ± 26,19 Не нормируется 

Массовая доля пектино-

вых веществ, % 

0,12 ± 0,01 0,11 ± 0,01 1,14 ± 0,06 1,13 ± 0,06 1,10 ± 0,06 1,13 ± 0,06 Не нормируется 

Массовая доля витамина 

С, мг/100 г 

20,90 ± 1,04 20,60 ± 1,03 21,00 ± 1,05 20,80 ± 1,04 22,60 ± 1,03 21,60 ± 1,08 Не нормируется 

Кислотность, см³ раство-

ра гидроокиси натрия 

концентрацией 

1 моль/дм³ на 100 см³ 

4,50 ± 0,23 4,70 ± 0,24 4,50 ± 0,23 4,60 ± 0,23 4,50 ± 0,23 4,70 ± 0,24 В соответствии 

с рецептурами 

АОА в системе линолие-

вой кислоты, % ингиби-

рования линолиевой кис-

лоты 

40,60 ± 1,69 40,20 ± 1,66 40,50 ± 2,02 40,80 ± 1,94 44,30 ± 2,21 43,40 ± 2,17 – 
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Основным преимуществом добавления пектина в напитки является исполь-

зование его свойств – сенсорных (повышение вязкости и улучшение полноты вку-

са напитка), технологических (стабилизация жидкой фазы) и функциональных, 

обеспечивающих направленное влияние на обменные процессы (деинтоксикация 

организма от тяжелых металлов, радионуклидов). Пектины повышают иммунитет, 

ускоряют обмен веществ, что в целом определяет их использование в профилак-

тическом питании для работников вредных производств. 

Кроме того, положительный эффект при реализации разработанных спосо-

бов получения безалкогольных напитков с дополнительным использованием пек-

тиновых препаратов заключается в лечебно-профилактических свойствах. Упо-

требление обогащенных пектином напитков в ежедневном питании рабочих про-

мышленных предприятий позволит снизить риск профессиональных заболеваний 

за счет сорбционных свойств пектиновых веществ в отношении различных групп 

ксенобиотиков, оказывающих токсическое действие на организм. 

Помимо органолептических и физико-химических показателей, большое 

значение имеют показатели безопасности, поскольку именно от них зависит срок 

годности напитков. Поэтому для определения срока годности напитков определяли 

соответствие их микробиологических показателей значениям, регламентируемым 

ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», через 30; 60; 120; 180; 240; 

300; 360 сут. Полученные данные представлены в таблице 23. 

Результаты исследования изменения микробиологических показателей 

в процессе хранения показали, что безалкогольные напитки соответствуют требо-

ваниям ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции». 

Рекомендуемый срок годности разработанных продуктов (до вскрытия) – 

180 сут (6 мес.) при температуре (18 ± 3) °С и относительной влажности воздуха 

не выше 75 %. Предложенный влажностно-температурный режим хранения при 

розливе напитков в упаковку дой-пак позволит максимально сохранить сформи-

рованные потребительские свойства. 
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Таблица 23 – Показатели безопасности напитков в процессе хранения 

Показатель 
Норма согласно 

ТР ТС 021/2011 

Безалкогольные напитки 

на основе жимолости с жимолостью и пектином 
с жимолостью 

и полисорбовитом-95 

Г
о
то

в
ы

й
 

н
ап

и
то

к
 

3
0
 с

у
т 

6
0
 с

у
т 

1
2
0
 с

у
т 

1
8
0
 с

у
т 

Г
о
то

в
ы

й
 

н
ап

и
то

к
 

3
0
 с

у
т 

6
0
 с

у
т 

1
2
0

 с
у
т 

1
8
0
 с

у
т 

Г
о
то

в
ы

й
 

н
ап

и
то

к
 

3
0
 с

у
т 

6
0
 с

у
т 

1
2
0
 с

у
т 

1
8
0
 с

у
т 

КМАФАнМ, КОЕ/г (см³) Не более 50 Не обна-

ружено 

1 1 2 Не обна-

ружено 

1 1 2 Не обна-

ружено 

1 1 2 

Патогенные, в том числе сальмонеллы, – 

объем продукта, см³, в котором не допус-

кается 

25 Не обнаружено 

Количество мезофильных аэробных мик-

роорганизмов 

100 Не обнаружено 

БГКП – объем, в котором не допускается 

наличие, см³ 

100 Не обнаружено 

Дрожжи и плесени (в сумме), КОЕ/г 

(см³), не допускается 

15 Не обнаружено 
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Для разработанных напитков установлены следующие регламентируемые 

качество показатели, приведенные в таблицах 24 и 25 соответственно. 

Таблица 24 – Регламентируемые органолептические показатели напитков 

Показатель Характеристика 

Внешний вид 

и консистенция 

Естественно мутная жидкость, прозрачность необязательна. 

Допускается наличие незначительного осадка на дне тары и взвесей. 

Допускаются: 

– единичные точечные вкрапления кожицы темного цвета; 

– наличие мякоти использованных ягод на дне тары 

Цвет Однородный по всей массе, свойственный цвету используемых ягод жимо-

лости – фиолетовый. Допускаются более темные оттенки 

Вкус и аромат Аромат натуральный, хорошо выраженный, свойственный использованным 

ягодам жимолости. Вкус гармоничный, сбалансированный. 

Допускается естественная легкая горечь. 

Не допускаются посторонние привкусы и запах 

Таблица 25 – Регламентируемые физико-химические показатели напитков 

Показатель 

Допускаемые 

отклонения  

по ГОСТ 

28188-2014, 

не более 

Безалкогольные напитки на основе жимолости 

контрольный  

образец 
с пектином 

с полисорбо-

витом-95 

н
а 

са
х
ар

н
о
м

  

си
р
о
п
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н
а 

ф
р
у
к
то

зе
 

н
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са
х
ар

н
о
м

  

си
р
о
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н
а 

ф
р
у
к
то

зе
 

н
а 

са
х
ар

н
о
м

  

си
р
о
п

е 

н
а 

ф
р
у
к
то

зе
 

М. д. сухих веществ, % ± 0,2 10,0 6,3 11,1 7,2 11,9 7,2 

М. к. полифенольных ве-

ществ (в пересчете на ру-

тин), мг/дм³, не менее 

– 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 

М. д. пектиновых веществ, 

%, не менее 

– – – 1,10 1,10 1,10 1,10 

Кислотность, см³ раствора 

гидроокиси натрия концен-

трацией 1 моль/дм³ на 

100 см³ 

± 0,3 3,4 3,4 3,4 3,4 3,4 3,4 
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4.3 Разработка рецептуры и технологии сухого концентрата 

витаминизированного напитка с жимолостью и пектином 

С целью упрощения транспортировки, хранения и приготовления напитка 

в различных условиях предложена технология сухого концентрата витаминизиро-

ванного напитка на основе сока жимолости с дополнительными препаратами, уси-

ливающими его функциональную направленность. В качестве источника пектино-

вых веществ в напитке использовали в технологии пектин APA 170; для интенси-

фикации процесса сушки использовали крахмал кукурузный модифицированный 

C*EmTex 12688 в количестве 3 %. Количество добавляемого крахмала при сушке 

было установлено экспериментально, с учетом максимально допустимых дозиро-

вок (до 6 %). С целью еще большего обогащения напитка функциональными мик-

ронутриентами в технологии применяли витаминный премикс 730/4, содержащий, 

мг/100 г концентрата (сухого): витамины – C (307,5); B1 – 2,5; B2 – 0,0075; фолацин 

– 0,75; B5 – 12,5; H – 0,10; E – 35,0; A – 2,25; D – 0,0225; B6 – 1,0; PP – 9,0; B12 – 1,5; 

пектин. 

В составе рецептуры лечебно-профилактического напитка, обогащенного 

пектином, в качестве основных ингредиентов использовали сок жимолости, сахар, 

пектин, витаминную смесь. Рецептурный состав сухого напитка представлен 

в таблице 26. 

Таблица 26 – Рецептурный состав разработанного сухого концентрата витаминизиро-

ванного напитка с жимолостью и пектином 

Наименование сырья Количество на 1 кг готового продукта 

Сок жимолости, см³ 1795 

Высушенный жом жимолости, г 202 

Сахар, г 400 

Пектин, г 93,3 

Крахмал модифицированный, г 12,3 

Витаминная смесь, г 60,2 
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На этапе разработки технологии производства сухого концентрата витами-

низированного напитка с жимолостью и пектином были проведены исследования 

с целью установления оптимального способа и параметров сушки для максималь-

ного сохранения БАВ и АОА готового напитка. 

По результатам проведенных исследований (таблица 27) установлено, что 

при распылительной сушке сухой концентрат обладает высокой гигроскопично-

стью, имеет низкую сыпучесть, что говорит о быстрой слеживаемости, комкова-

нию при хранении сухого напитка и, как следствие, потере биологической ценно-

сти продукта. Полученные данные свидетельствуют, что оптимальным является 

использование сушки в конвективной сушилке ленточного типа. 

Таблица 27 – Влияние способа сушки на структурно-механические показатели сухого 

концентрата витаминизированного напитка с жимолостью и пектином 

Показатель Распылительная сушка 
Сушка в конвективной сушилке 

ленточного типа 

Пористость, % 25,5 ± 1,3 38,5 ± 1,5 

Насыпная плотность, кг/м³ 1,5 ± 0,1 0,695 ± 0,095 

Сыпучесть, 10−3 кг/с 3,5 ± 0,2 5,5 ± 0,1 

Выбор оптимальной температуры сушки определяли двумя факторами: со-

держанием БАВ, перешедших из сырья в готовый напиток, и максимальным зна-

чением АОА (рисунок 23). 

Проводили предварительное измельчение компонентов до порошкообразно-

го состояния, их смешивание, увлажнение порошка натуральным концентриро-

ванным соком жимолости и водным раствором витаминной смеси. Специально 

подобранные режимы сушки гранул (при температуре на входе 45 °С, на выходе 

60 °С, незначительных механических нагрузках на высушиваемые гранулы в те-

чение 25 мин) позволяют максимально сохранить вводимые в рецептуру БАВ. 

Процессы увлажнения сухой части, перемешивания, гранулирования и сушки 

продолжались в непрерывном режиме. 
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Рисунок 23 – Влияние температурных режимов сушки гранул на сохранение БАВ и АОА 

Технологический процесс производства сухого концентрата витаминизиро-

ванного напитка с жимолостью и пектином представлен на рисунке 24. 

На первом этапе проводили концентрирование и пастеризацию сока жимо-

лости до достижения массовой доли сухих веществ (60 ± 2) %. Концентрирование 

сока проводили термическим методом в вакуумно-выпарном аппарате при 

Т = (50 ± 5) °C. Физико-химический состав концентрата: титруемая кислотность – 

8,04 %; растворимые сухие вещества – (60 ± 2) %; сумма полифенолов – 

22 440 мг/дм³; сахара – 31,6 г/100 г; дегустационная оценка – 4,9 балла. Концен-

трированный жимолостный сок соответствует требованиям ГОСТ 32102-2013. 

Конвективную сушку жома жимолости проводили при Т = (45 ± 5) °C до 

остаточной влажности 10,5 %, измельчение жома до порошкообразного состояния 

(механическим способом). 

Далее проводили купажирование всех ингредиентов. Пектин, сахар, крах-

мал, высушенный жом вносили в сухом виде, премикс предварительно обводняли 

в соотношении 1:50 и добавляли к соку жимолости. Смесь перемешивали в тече-

ние 20–30 мин. 
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Рисунок 24 – Блок-схема производства сухого концентрата витаминизированного 

напитка с жимолостью и пектином 

Гомогенизированную смесь подвергали гранулированию. Смесь пропускали 

через экструдер, после выхода спрессованную массу отправляли в протирочную 

машину (гранулятор), на выходе формировались гранулы (3–5 мм). Технологиче-

ские параметры сушки в конвективной сушилке ленточного типа: температура на 

входе 45 °С, на выходе 60 °С, время высушивания гранул – 25 мин. 

Сушку проводили до достижения влажности 3,5 %, обеспечивающей мак-

симальную сохранность продукта на протяжении рекомендуемого срока годности. 

Готовую продукцию предлагается упаковывать в различные материалы: по-

лиэтиленовые, металлизированные и др., с различной массой. 

Подготовка сырья: мойка, 

сушка, измельчение 

Прессование ягод жимолости 

Сок жимолости 

Пастеризация 
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Формирование гранул (3–5 мм) 

Сушка гранул (на входе 45 °С; на выходе 60 °С, 25 мин) 

в конвективной сушилке ленточного типа 
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Рекомендуемый способ приготовления напитка: 1,5 столовой ложки сухого 

витаминизированного концентрата безалкогольного напитка с жимолостью и пек-

тином (30 г) помещают в стакан с питьевой водой объемом 250 см³ при 90–94 °С 

и перемешивают до полного растворения. Прием одного стакана восстановленно-

го напитка обеспечивает 30–60 % от физиологической суточной потребности че-

ловека в незаменимых пищевых веществах (таблица 29). Рабочим горнорудной 

и резинотехнической промышленности, исходя из их потребностей в эссенциаль-

ных микронутриентах, необходима двойная порция напитка с целью профилакти-

ки возможных производственных интоксикаций. 

Рекомендуемый срок годности с учетом коэффициента резерва составляет 

15 мес. Сухой напиток и восстановленный подвергали оценке по нормируемым 

показателям качества и безопасности. Результаты представлены в таблицах 28 и 29. 

Таблица 28 – Органолептическая характеристика сухого и восстановленного концентра-

та витаминизированного напитка с жимолостью и пектином 

Показатель Сухой концентрат Восстановленный напиток 

Внешний 
вид 

Однородная, равномерно окрашенная 
сыпучая масса. Допускается наличие 
небольших комочков, растворяющихся 
в воде при перемешивании 

Естественно мутная жидкость. Имеются 
осадок и взвеси использованных ягод жи-
молости на дне тары 

Цвет Темно-фиолетовый, характерный для 
используемого сока 

Однородный фиолетовый, свойственный 
цвету ягод жимолости 

Аромат 
и вкус 

Аромат свойственный использован-
ным ягодам жимолости. Вкус кисло-
сладкий, с горчинкой в послевкусии 

Аромат хорошо выраженный, натураль-
ный, свойственный использованным яго-
дам жимолости, без посторонних запахов. 
Присутствует естественная горечь. Вкус 
гармоничный, без посторонних привкусов 

Таблица 29 – Физико-химические показатели сухого концентрата витаминизированного 

напитка с жимолостью и пектином (n = 5) 

Показатель 
Продолжительность хранения, мес. 

0 6 12 15 

Кислотность (после разведения водой в соот-
ношении, предусмотренном технологической 
инструкцией), см³ раствора гидроокиси натрия 
концентрацией 1 моль/дм³ на 100 см³ 2,38 ± 0,12 2,45 ± 0,12 2,47 ± 0,12 2,53 ± 0,13 

Массовая доля влаги, % 1,92 ± 0,09 1,95 ± 0,08 1,96 ± 0,05 1,99 ± 0,07 



 

 

97 

Через 15 мес. хранения органолептические показатели – внешний вид, кон-

систенция, цвет, запах и вкус – не изменились, за исключением тенденции к ком-

кованию как нежелательной характеристики внешнего вида. Рост показателя тит-

руемых кислот объясняется возможностью первичного окисления моносахаридов. 

В таблицах 30 и 31 представлены органолептическая характеристика и по-

казатели пищевой ценности сразу после разведения концентрата. 

Таблица 30 – Витаминный состав сухого концентрата витаминизированного напитка 

с жимолостью и пектином 

Микронутриент 

Содержание 

в восстановленном 

напитке (250 см³), мг 

Суточная норма 

по МР 2.3.1.0253-21, 

мг 

Доля от нормы 

(при употреблении 

2 стаканов), % 

Аскорбиновая кислота (С) 38,45 ± 0,20 100 76,9 

Витамин D 0,0028 ± 0,10 0,01 56,0 

Тиамин (В1) 0,31 ± 0,10 1,5 41,3 

Витамин Е 4,38 ± 0,20 15 58,3 

Рибофлавин (В2) 0,45 ± 0,20 1,8 50,0 

Пиридоксин (В6) 0,5 ± 0,20 2,0 50,0 

Витамин А 0,28 ± 0,20 0,9 62,2 

Ниацин (РР) 4,70 ± 0,10 20 47,0 

Биотин (витамин Н) 0,01 ± 0,10 0,05 50,0 

Цианокобапамин (В12), мкг 0,001 ± 0,10 0,003 66,7 

Фолиевая кислота (фолацин) 0,09 ± 0,10 0,4 47,5 

Пантотеновая кислота (В5) 1,55 ± 0,10 5,0 62,0 

Пектин, г 2,8 ± 0,1 20–25 22,4–28,0* 

Фенольные соединения, мг 125,7 ± 0,2 974 25,8 

П р и м е ч а н и е  – * От суммы пищевых волокон. 

По результатам проведенных исследований установлен срок годности раз-

работанного продукта – 1 год (коэффициент запаса – 3 мес.). 

Предложенная технология сухого концентрата специализированного напит-

ка на основе жимолости и пектина позволяет максимально сохранить вводимые 

в рецептуру БАВ, высокую АОА ((77,5 ± 3,9) %) и на 60–70 % обеспечить орга-

низм незаменимыми микронутриентами. 
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Установлен срок хранения: 12 мес. при Т = (18 ± 3) °C в сухом, защищенном 

от света месте. 

Таблица 31 – Показатели безопасности сухого концентрата витаминизированного 

напитка с жимолостью и пектином (средние значения из пяти определений) 

Показатель 

Значение показателя 

Допустимый уровень 

по ТР ТС 021/2011 

Фактическое 

содержание 

КМАФАнМ, КОЕ/г Не более 5·104 2·104 

Патогенные микроорганизмы, в том числе сальмо-

неллы, – не допускаются в массе продукта, г 

25 Не обнаружены 

БГКП – не допускаются в массе продукта, г/см³ 1 Не обнаружены 

Дрожжи и плесени (в сумме), КОЕ/см³ Не более 10 Не обнаружены 

Полученные данные свидетельствуют о санитарно-гигиеническом благопо-

лучии продукта. 

Принцип технологии заключался в нанесении на сухой носитель (сахар, 

пектин, крахмал кукурузный (модифицированный) C*EmTex 12688, высушенный 

жом жимолости) концентрированного сока жимолости, полученного термическим 

методом в вакуумно-выпарном аппарате при Т = (50 ± 5) °C. Физико-химические 

характеристики концентрата: титруемая кислотность – 8,04 %; растворимые сухие 

вещества – (60 ± 2,0) %; сумма полифенолов – 22 440 мг/дм³; сахара – 31,6 г/100 г. 

Использован раствор витаминного премикса 730/4, мг/100 г концентрата (сухого): 

витамин С (307,5); В1 – 2,5; В2 – 0,0075; фолацин – 0,75; В5 – 12,5; Н – 0,10; Е – 

35,0; А – 2,25; D – 0,0225; B6 – 1,0; PP – 9,0; B12 – 1,5; пектин, с последующим 

гранулированием концентрата при температурах на входе 45 °С, на выходе 60 °С 

в течение 25 мин, позволяющих максимально сохранить БАВ и АОА 

((77,5 ± 3,9) %) восстановленного напитка. 

В ходе выполнения диссертационного исследования разработана и утвер-

ждена техническая документация на производство новых видов специализиро-

ванных напитков, ТУ, ТИ: 
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– «Безалкогольные напитки с жимолостью и пектином» (11.07.19-080-

53092284-2019); 

– «Безалкогольный напиток с жимолостью и полисорбовитом» (11.07.19-

083-53092284-2019); 

– «Концентрат витаминизированного напитка с жимолостью и пектином» 

(11.07.19-082-53092284-2019). 

Получен патент РФ № 2770410 от 24 мая 2021 г. «Способ разработки безал-

когольного напитка (варианты)». 
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5 Клинические доказательства эффективности 

и функциональной направленности разработанной продукции 

5.1 Натурные испытания эффективности и функциональной направленности 

безалкогольного напитка с жимолостью и пектином 

в лечебно-профилактическом питании 

рабочих горнорудной промышленности 

В натурных испытаниях изучена эффективность разработанного безалко-

гольного напитка с жимолостью и пектином, так как данный показатель является 

определяющим при оценке качества специализированных продуктов. 

Безалкогольный напиток с жимолостью и пектином в количестве двух ста-

канов (0,25 л) в день включали в ежедневный рацион рабочих горнорудной про-

мышленности (ОАО ГМК «Норильский никель»). 

Натурные испытания проведены у 40 рабочих ведущих профессий: 15 % – 

машинисты погрузочно-доставочной машины; 50 % – бурильщики; 35 % – про-

ходчики. Средний возраст рабочих (53,5 ± 0,6) года, стаж – (24,1 ± 0,7) года. Об-

следования проводились в ноябре, до ЛПП и после. 

По результатам анализа динамики адаптационных реакций по лейкоцитар-

ной формуле выявлено, что частота реакций тренировки (РТ) и спокойной акти-

вации (РСА) составила (18,3 ± 0,9) % и (30,1 ± 1,5) % соответственно в основной 

и контрольной группах, частота реакций повышенной активации (РПА) и стресса 

(РС) достигала (54,5 ± 2,7) % соответственно (рисунок 25). 

Позитивный сдвиг наблюдался в основной группе после курса ЛПП с прие-

мом безалкогольного напитка с жимолостью и пектином по показателю адаптаци-

онных реакций организма. 



 

 

101 

 

Рисунок 25 – Динамика адаптационных реакций до и после курса приема 

безалкогольного напитка с жимолостью и пектином 

Выявлено уменьшение частоты реакций повышенной активации и стресса 

с (54,5 ± 2,7) % до (47,5 ± 2,4) %; частоты реакций, характеризующих более высо-

кие адаптационные возможности организма (РТ и РСА), возросли с (47,5 ± 2,4) % 

до (54,5 ± 2,7) %. В контрольной группе подобных изменений не выявлено. 

Отмечено, что в основной группе уровень иммуноглобулина G снизился до 

нормального – (14,8 ± 0,7) г/л по сравнению с исходным значением (15,8 ± 0,8) г/л 

и был меньше, чем в контрольной группе по окончании курса – (15,5 ± 0,8) г/л; 

изменений уровней иммуноглобулинов А и М в обследуемых подгруппах не вы-

явлено. 

После курса приема безалкогольного напитка с жимолостью и пектином 

содержание α2-глобулинов в основной и контрольной группах снизилось 

с (10,5 ± 1,3) % и (9,0 ± 1,2) % до (9,5 ± 1,1) % и (8,8 ± 1,25) % соответственно, 

однако изменения были достоверными только в основной группе (рисунок 26). 

 

Рисунок 26 – Динамика α2- и β-глобулинов до и после курса приема безалкогольного 

напитка с жимолостью и пектином 
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Также наблюдалась снижалась концентрация β-глобулинов: с (12,5 ± 2,1) % 

до (11,5 ± 1,7) % в основной группе и с (12,7 ± 2,0) % до (12,3 ± 1,9) % в кон-

трольной. 

Важным показателем оценки влияния безалкогольного напитка с жимоло-

стью и пектином является изменение витаминного статуса и минерального обме-

на. По результатам первого обследования установлены дефициты ретинола у 23 % 

рабочих, бета-каротина и суммарных каротиноидов – 65 %, аскорбиновой кисло-

ты – 63 %, α-токоферола – у 25 % обследуемых (таблица 32). При этом 15 % рабо-

чих были полностью обеспечены микронутриентами; дефицит только одного ви-

тамина выявлен у 32 % обследуемых, дефицит одновременно двух или трех вита-

минов отмечался у 52 % рабочих. 

Таблица 32 – Изменение витаминного статуса и минерального обмена горнорабочих до 

и после курса приема безалкогольного напитка с жимолостью и пектином 

Показатель Норма 
Основная группа Контрольная группа 

до курса после курса до курса после курса 

Аскорбиновая кислота, мг/дл 0,7–1,2 0,59 ± 0,03 0,95 ± 0,05* 0,62 ± 0,09 0,68 ± 0,07 

α-токоферол, мкмоль/л 11,6–46,4 12,8 ± 2,0 15,0 ± 1,7 13,3 ± 1,2 14,0 ± 1,3 

Ретинол, мкг/дл 30–70 35,6 ± 3,1 40,0 ± 2,6 35,1 ± 2,3 36,9 ± 2,2 

Каротиноиды, мкг/л 80–230 71,8 ± 4,1 87,7 ± 4,2* 69,5 ± 3,7 71,9 ± 3,5 

β-каротин, мкг/дл 20–60 15,5 ± 1,5 22,7 ± 1,5 17,0 ± 1,4 18,2 ± 1,6 

Кальций, ммоль/л 2,25–2,75 2,55 ± 0,16 2,55 ± 0,20* 2,45 ± 0,20 2,56 ± 0,10 

Магний, моль/л 0,80–1,07 0,87 ± 0,10 0,98 ± 0,20 0,9 ± 0,2 0,95 ± 0,20 

Фосфор, ммоль/л 0,80–1,48 1,20 ± 0,16 1,24 ± 0,07 1,3 ± 0,2 1,32 ± 0,10 

Медь, мкмоль/л 11–22 22,5 ± 2,1 18,5 ± 1,5* 21,3 ± 1,1 20,7 ± 1,3 

Цинк, мкмоль/л 11–24 10,6 ± 1,2 13,7 ± 1,3 10,8 ± 1,3 11,3 ± 1,4* 

П р и м е ч а н и е  – * Статистически значимые различия показателей в результате лечеб-

но-профилактического курса. 

Обобщая вышеизложенное, можно сделать вывод, что использование спе-

циализированного напитка в профилактических целях позволяет предотвратить 

развитие недостаточности витаминов, в том числе антиоксидантной направленно-

сти. Кроме того, результаты клинических исследований подтверждают факт из-
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менений показателей клеточного и гуморального иммунитета в основной группе 

рабочих. В результате достоверного уменьшения содержания лимфоцитов 

с 37,5 % до 33,8 % установлено возрастание доли Т-лимфоцитов (CD3+) в основ-

ной группе обследуемых с 67,5 % до 69,8 %, в то время как в контрольной группе 

достоверных изменений не выявлено. В первую очередь это связано с возрастани-

ем доли Т-хелперов (CD4+) с 45,5 % до 54,1 %, что имело статистически значи-

мые различия. В содержании Т-супрессоров (CD4+), В-лимфоцитов и 0-лимфо-

цитов существенных изменений не обнаружено ни в основной, ни в контрольной 

группе. В результате курсового применения разработанного напитка у горнорабо-

чих установлены достоверные изменения в системе «антиоксидантная защита – 

перекисное окисление липидов». Выявлен наиболее выраженный уровень сниже-

ния продукта окисления липидов – малонового диальдегида до нормы – 

(4,8 ± 0,5) мкмоль/л (рисунок 27). 

 

Рисунок 27 – Динамика иммунного статуса и изменение показателей антиоксидантной 

защиты и перекисного окисления липидов до и после курса приема безалкогольного 

напитка с жимолостью и пектином 
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Безалкогольные напитки с жимолостью и пектином могут быть рекомендо-

ваны к использованию в ЛПП работников, пребывающих во вредных условиях 

труда, в качестве замены молока. 

5.2 Натурные испытания эффективности и функциональной направленности 

напитка с пектином в лечебно-профилактическом питании 

рабочих резинотехнического производства 

Значительную профессиональную группу, регулярно подвергающуюся воз-

действию отрицательных производственных факторов, составляют рабочие рези-

нотехнического производства. Специалисты этой отрасли регулярно подвергают-

ся высокому риску повреждения здоровья, так как в рабочем процессе взаимодей-

ствуют с такими вулканизационными газами, как акрилонитрил, оксид углерода, 

сернистый ангидрид, стирол, тиурам, фенол, хлоропрен, с пылью смешанного со-

става в концентрациях, превышающих предельно допустимые в 1,5–3,0 раза. Ве-

дущим вредным профессиональным фактором в производстве резинотехнических 

изделий является комбинированное воздействие токсичных химических веществ 

с физическим напряжением труда. 

Одним из приоритетных направлений решения рассматриваемой проблемы 

является рационализация ЛПП путем разработки специализированных напитков 

с заданными функциональными свойствами, ориентированными на укрепление 

защитно-компенсаторных и адаптационных возможностей организма при небла-

гоприятных условиях труда. 

Клинические испытания выполнены на базе клиники Федерального научно-

го центра гигиены им. Ф. Ф. Эрисмана (директор – академик РАН А. И. Потапов) 

под руководством доктора медицинских наук, профессора Н. И. Даниловой (при-

ложение К). 
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Основную группу обследованных составил 31 рабочий завода резиновой 

обуви ТОО «Томский ЗРО» в возрасте от 25 до 57 лет (стаж 3–34 года); средний 

возраст (49,5 ± 0,8) года, средний стаж (24,7 ± 1,5) года. Обследование проводили 

без отрыва от трудовой деятельности. В рацион включали 2 пакета напитка на ос-

нове жимолости с пектином (0,25 л) в день в течение 3 мес. 

Влияние напитка, обогащенного пектином, на состояние организма рабо-

чих резинотехнического производства. В соответствии с современными представ-

лениями можно утверждать, что действующий экзогенный фактор любой приро-

ды (социальной, биологической, физической, химической), нарушая постоянство 

внутренней среды, приводит к изменению устойчивости физиологических реак-

ций организма, что, в свою очередь, проявляется в виде различных нарушений на 

уровне функционального состояния органов и систем. 

Проведены биохимические исследования показателей здоровья рабочих за-

вода резиновой обуви ТОО «Томский ЗРО». Из таблицы 33 следует, что уровень 

общего белка и альбумина находились в пределах физиологических величин. 

Таблица 33 – Динамика показателей белкового обмена до и после курса приема безалко-

гольного напитка с жимолостью и пектином 

Показатель Норма 
1-е обследование 

(до курса) 

2-е обследование 

(через 1 мес.) 

3-е обследование 

(через 2 мес.) 

α1-глобулины, % 2–4 2,9 ± 0,4 2,8 ± 0,3 2,6 ± 0,3 

α2-глобулины, % 6–9,5 7,6 ± 0,8 7,4 ± 0,9 7,1 ± 0,9 

β-глобулины, % 7,5–13,0 13,9 ± 1,5 13,1 ± 1,7 11,7 ± 1,3 

γ-глобулины, % 14–22 14,1 ± 1,7 14,8 ± 1,0 15,7 ± 1,4 

Альбумин, % 53–66 62,9 ± 1,8 62,1 ± 2,4 60,4 ± 2,5 

Креатинин, мкМ/л 62–124 92,7 ± 12 81,1 ± 6,3 70,7 ± 6,3 

Общий белок, г/л 65–85 76,9 ± 3,3 76,3 ± 3,1 73,4 ± 2,8 

Отмечены изменения протеинограммы по белковым фракциям, которые вы-

ражались в повышении количества β-глобулинов (64 % обследованных), сниже-

нии γ-глобулинов (51 % обследованных). Иммунологическая перестройка в рам-

ках снижения первого звена иммунитета обусловлена изменениями в белковых 
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фракциях, в том числе по содержанию глобулинов. Прием лечебно-профилакти-

ческого напитка достоверно снижал фракцию β-глобулинов (19 % обследуемых) 

и увеличивал фракцию γ-глобулинов (30 % рабочих). 

Поскольку токсичность химических соединений можно оценить биохими-

ческими тестами, исследовали функциональные показатели печени: содержание 

билирубина, ферменты цитолитического синдрома – аспартатаминотрансфераза 

(АСТ), аланинаминотрансфераза (АЛТ), фосфатаза щелочная (ФЩ), холестатиче-

ский показатель, дегидрогеназы лактат (ДГЛ), транспептидазы гамма-глутамин 

(ТПГГ). Синдром цитолиза представляет собой повреждения гепатоцита различ-

ной степени и механизма, от нарушений проницаемости мембран клеток печени 

до состояния некроза. Цитологический синдром проявляется в увеличении актив-

ности органоспецифических индикаторных ферментов и относится к основным 

проявлениям патологического процесса в печеночной ткани. Данные, представ-

ленные в таблице 34, отражают повышение активности ферментов АСТ, ТПГГ 

и ЛДГ до (38,5 ± 5,0), (47,6 ± 5,6) и (445 ± 47,5) Е/л соответственно. Эти измене-

ния свидетельствуют о нарушении целостности цитоплазматических мембран. По 

данным обследований, курсовой прием разработанного напитка снижает актив-

ность указанных ферментов на 20 %. 

Таблица 34 – Биохимические показатели сыворотки крови до и после курса приема без-

алкогольного напитка с жимолостью и пектином 

Показатель Норма 1-е обследование 2-е обследование 3-е обследование 

Билирубин, мкМ/л 5,5–20,5 14,9 ± 3,1 13,2 ± 3,0 8,3 ± 2,8 

АСТ, Е/л 0–40 38,5 ± 5,0 33,7 ± 4,9 30,0 ± 4,5 

АЛТ, Е/л 0–40 34,3 ± 4,8 31,5 ± 4,2 29,1 ± 4,1 

ФЩ, Е/л Менее 117 84,5 ± 11,5 81 ± 13,3 79,5 ± 11,8 

ТПГГ, Е/л Менее 45 47,6 ± 5,6 37,5 ± 5,5 36,1 ± 4,8 

ЛДГ, Е/л 80–450 445 ± 47,5 427 ± 46,1 373 ± 39,4 

Нарушения липидного обмена регистрируются вследствие длительного 

эмоционального перенапряжения, при поражениях печени, изменениях гормо-
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нального баланса в организме, снижении физической активности. Возникновение 

нарушений в этой биохимической системе создает риск атеросклероза и наиболее 

частых его осложнений – заболеваний сердечно-сосудистой системы. Одним из 

основных факторов риска атеросклероза служит дислипопротеидемия (ДЛП). 

Анализ показателей липидного обмена выявил увеличение уровней общего 

холестерина, ЛПНП и индекса атерогенности, что может свидетельствовать 

о раннем формировании атерогенных ДЛП, которые являются одним из основных 

факторов развития сердечно-сосудистых заболеваний (таблица 35). Применение 

специализированного напитка практически не оказало выраженного влияния на 

значения этих показателей. 

Таблица 35 – Динамика показателей липидного обмена до и после курса приема безал-

когольного напитка с жимолостью и пектином 

Показатель Норма 1-е обследование 2-е обследование 3-е обследование 

Общий холестерин, мМ/л 3,5–5,7 6,4 ± 0,8 6,1 ± 0,75 6,0 ± 0,7 

ЛПНП, мМ/л Менее 3,5 4,4 ± 0,8 4,2 ± 0,7 3,8 ± 0,7 

ЛПВП, мМ/л 0,9–1,9 1,32 ± 0,26 1,3 ± 0,2 1,34 ± 0,25 

Триглицериды, мМ/л 0,48–1,86 1,53 ± 0,7 1,53 ± 0,66 1,48 ± 0,76 

Коэффициент атерогенности Менее 4,2 4,5 ± 1,1 4,2 ± 1,1 4,0 ± 1,0 

Изучение минерального метаболизма свидетельствует о достаточном со-

держании фосфора и кальция в организме рабочих (таблица 36). 

Таблица 36 – Динамика показателей минерального обмена до и после курса приема без-

алкогольного напитка с жимолостью и пектином 

Показатель Норма 1-е обследование 2-е обследование 3-е обследование 

Железо, мкМ/л 7,5–28 13,9 ± 2,4 15,4 ± 2,9 15,6 ± 3,0 

Кальций, мМ/л 2,25–2,75 2,3 ± 0,07 2,32 ± 0,1 2,4 ± 0,11 

Магний, мМ/л 0,7–1,07 0,70 ± 0,05 0,8 ± 0,09 0,84 ± 0,05 

Медь, мкМ/л 11–23 23,4 ± 2,4 20,6 ± 3,0 15,2 ± 2,9 

Фосфор, мМ/л 0,8–1,48 1,19 ± 0,1 1,22 ± 0,15 1,26 ± 0,2 

Цинк, мкМ/л 10,4–16,4 18,2 ± 4,2 14,9 ± 2,8 14,5 ± 2,7 
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Исходное содержание магния (0,7 ± 0,05) находилось практически в грани-

цах нормы. Количество цинка регистрировалось на уровне (18,2 ± 4,2), что было 

выше верхней границы нормальных физиологических величин. Недостаток маг-

ния выявлен у 25 % рабочих, повышенное содержание цинка – у 54 % обследуе-

мых. Такой дисбаланс обусловлен несбалансированным питанием и воздействием 

вредных факторов производства. Количество меди в крови рабочих незначительно 

превышало норму и находилось на уровне (23,4 ± 2,4) мкмоль/л. По окончании 

диетотерапии с использованием напитка с пектином наблюдалась нормализация 

исследуемых показателей, в том числе содержания магния, количество меди 

уменьшилось в 1,4 раза, цинка – в 1,2 раза. Результаты проведенных исследова-

ний свидетельствуют об эффективности и функциональной направленности раз-

работанного напитка, ориентированного на коррекцию обменных нарушений, 

в том числе обмена минеральных веществ. 

Показатели иммунной системы являются индикаторами воздействия раз-

личных вредных факторов окружающей среды, в том числе производства. Им-

мунная система обладает способностью стабилизировать внутреннюю среду ор-

ганизма как при экзогенных, так и эндогенных воздействиях, что имеет немало-

важное значение для функционирования организма человека в различных услови-

ях. Иммунная система обеспечивает гомеостаз и генетическое постоянство, по-

этому чутко реагирует на попадание в организм токсических веществ различных 

классов. Для оценки негативного воздействия используют показатели иммуните-

та, отражающие нарушения даже в тех случаях, когда другие способы обнаруже-

ния неэффективны. Общие иммунологические сдвиги представляют собой неотъ-

емлемую часть общей первичной реакции организма человека на действие вред-

ных факторов, в том числе производственных, поэтому их изучение необходимо 

для выяснения зависимости характера и тяжести профессионального поражения 

от интенсивности воздействия вредного фактора производства, а также для поис-

ка оптимальных способов профилактики. В таблице 37 показана динамика им-

мунного статуса в результате применения специализированного напитка. 
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Таблица 37 – Динамика иммунного статуса до и после курса приема безалкогольного 

напитка с жимолостью и пектином 

Показатель Норма 1-е обследование 2-е обследование 3-е обследование 

0-лимфоциты, % 15–30 25 ± 2,8 26,9 ± 2,8 25 ± 3,0 

B-лимфоциты, % 5–15 2,6 ± 0,54 3,1 ± 1,2 5,4 ± 1,2 

CD3+, % 60–70 72,4 ± 3,1 70,1 ± 2,7 69,6 ± 2,9 

CD4+, % 50–55 46,7 ± 3,2 48,0 ± 3,5 49,2 ± 3,5 

CD8+, % 17–19 23,7 ± 2,6 22,4 ± 2,1 20,4 ± 2,5 

IgG, г/л 8–15 14,8 ± 1,3 13,1 ± 1,3 12,8 ± 2,0 

IgM, г/л 0,4–2,0 2,4 ± 1,0 2,1 ± 1,0 1,76 ± 0,6 

IgА, г/л 0,6–3,8 2,65 ± 0,8 1,95 ± 0,7 1,70 ± 0,3 

Лейкоциты, ·10⁹/л 4,0–8,0 7,8 ± 1,3 7,7 ± 1,2 7,3 ± 1,5 

Лимфоциты, % 18–38 30 ± 5,1 31,9 ± 5,7 32,6 ± 5,2 

ЦИК, ед. ОП Менее 130 99,7 ± 2,1 95,0 ± 3,2 92,0 ± 2,4 

Анализ полученных результатов свидетельствует об исходном сниженном 

иммунитете. Что касается клеточного звена иммунной системы организма чело-

века, то установлены определенные противоречия с нормативными величинами 

хелперов и супрессоров, относящихся к субпопуляциям Т-лимфоцитов. При 

уменьшении количества Т-хелперов наблюдается увеличение Т-супрессоров, что 

является причиной снижения иммунорегуляторного индекса и приводит к вто-

ричным состояниям иммунодефицита. При этом в гуморальном звене иммунной 

системы отмечается увеличение содержания IgG и IgM. Дополнительный прием 

лечебно-профилактического напитка вызывает увеличение содержания общих 

лимфоцитов в крови рабочих за счет субпопуляций В-лимфоцитов и CD4+. 

Отмечено уменьшение иммуноглобулинов класса М (с 2,4 до 1,76 г/л) 

и класса G (с 14,8 до 12,8 г/л) наряду с ЦИК (с 99,7 до 92 опт. ед.). Дополнитель-

ное включение в рацион разработанного напитка оказывает позитивное влияние 

на иммунную систему рабочих, что подтверждается повышением функциональ-

ной активности ее основных звеньев. 

Известно, что при действии агрессивных факторов производственной среды 

наблюдается нарушение баланса между функциональным состоянием противо-
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окислительной системы и интенсивностью разрушающих окислительных реакций, 

что имеет немаловажное значение в процессах адаптации организма. Активизация 

процессов пероксидации приводит к нежелательным окислениям биосубстратов 

и повреждению биомембран. Активность антиоксидантной защиты организма 

нарушается, при этом не обеспечиваются процессы связывания и детоксикации. 

Снижение поступления антиоксидантов с пищей и прямая супрессия фер-

ментов антиоксидантной защиты приводят к развитию в организме антиоксидант-

ной недостаточности. 

Длительная поломка механизмов окислительного метаболизма является 

следствием падения неспецифической резистентности и адаптивного потенциала 

организма. В результате формируется постоянный окислительный стресс, что 

приводит к нарушению метаболических процессов и возникновению соответ-

ствующих патологий. В этих условиях создается почва для снижения неспецифи-

ческой резистентности организма и необходимости применения корректирующих 

мероприятий. 

В этом плане оценка показателей перекисного окисления липидов и систе-

мы антиоксидантной защиты характеризует профилактическую роль разработан-

ного напитка (таблица 38). 

Таблица 38 – Влияние применения безалкогольного напитка с жимолостью и пектином 

на показатели антиоксидантной защиты и перекисного окисления липидов 

Показатель Норма 1-е обследование 2-е обследование 3-е обследование 

Малоновый диальдегид, мкмоль/л 2,2–4,8 5,7 ± 0,6 5,1 ± 0,7 4,8 ± 0,7 

Церулоплазмин, мг/мл 300–450 274 ± 35 349 ± 29 356 ± 40 

Каталаза, мккат/л 450–800 716 ± 81 892 ± 93 579 ± 73 

Миелопероксидаза, усл. ед. 1,9–2,2 1,73 ± 0,3 2,45 ± 0,3 2,55 ± 0,29 

Первоначально высокое количество малонового диальдегида на уровне 

(5,7 ± 0,6) мкмоль/л сократилось к окончанию курса диетотерапии до значения 

(4,8 ± 0,7) мкмоль/л; уровень церулоплазмина увеличился с (274 ± 35) до 

(356 ± 40) мг/мл. При этом активность каталазы возросла с (715,9 ± 45,3) до 
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(892 ± 50,7) мккат/л, а миелопероксидазы – с (1,73 ± 0,3) до (2,55 ± 0,29) усл. ед. 

Данная динамика вполне может оцениваться как влияние специализированного 

напитка на возрастание функциональной активности антиоксидантной системы 

организма обследуемых. 

Производственный стресс является другой стороной рассматриваемого во-

проса. Механизмы его возникновения связаны с функциональными нарушения-

ми метаболизма и переходом их последствий в профессиональные заболевания, 

что является приоритетной проблемой в разработке профилактических меропри-

ятий, в том числе в виде ЛПП. 

В настоящее время стрессовые факторы рассматриваются как инициаторы 

изменений метаболизма и физиологических функций, лежащих в основе нормаль-

ного функционирования органов и систем, мобилизации энергоресурсов и устой-

чивости организма к воздействию ксенобиотиков. Для объективной оценки адап-

тации организма применялись показатели морфологического состава белой крови, 

отражающие нейроэндокринные изменения адаптационных реакций. 

Оценка адаптационных реакций по лейкоцитарной формуле показала, что 

реакции стресса (РС) и повышенной активации у рабочих повысилась до 

(39,1 ± 2,5) %, тогда как частота реакций тренировки (РТ) и спокойной активации 

(РСА) составила соответственно (41,9 ± 2,0) % и (19,0 ± 2,4) % (рисунок 28). 

 

Рисунок 28 – Динамика изменения адаптационных реакций основной группы 

обследуемых до и после приема напитка, обогащенного пектином 
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По окончании курса диетотерапии отмечены положительные сдвиги адап-

тационных реакций организма. Частота реакций повышенной активации и стресса 

снизилась с (39,1 ± 2,5) % до (20,0 ± 2,0) %. Вместе с тем увеличилась частота ре-

акций тренировки и спокойной активации с (60,9 ± 1,9) % до (80,0 ± 2,4) %. 

Материалы проведенных исследований свидетельствуют об эффективности 

функциональных свойств разработанных напитков с пектином и жимолостью, 

включенных в лечебно-профилактический рацион рабочих [119; 120]. 

Таким образом, выполненный комплекс клинических и лабораторных ис-

следований рабочих, занятых во вредных условиях труда, с оценкой показателей 

белкового, липидного, витаминного, минерального обмена, иммунного и антиок-

сидантного статуса, показал, что включение в лечебно-профилактический рацион 

напитка, обогащенного пектином, положительно на влияет обеспеченность мине-

ралами, витаминами, повышает адаптационные возможности и антиоксидантную 

защитуорганизма, проявляет иммуномодулирующие, сорбционные и противовос-

палительные свойства, что в целом обеспечивает профилактику неблагоприятного 

влияния на организм рабочих факторов производственной и окружающей среды. 

Сорбционная направленность напитка в отношении токсических веществ 

очевидно связана с синергической направленностью пектина и жимолости, со-

держащей пектиновые и другие сопутствующие БАВ, что усиливает их совмест-

ный эффект. 

Специализированный напиток с пектином может быть рекомендован к ис-

пользованию в качестве замены молока при оптимизации ЛПП рабочих, занятых 

во вредных условиях труда. 
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Заключение 

Материалы проведенных исследований свидетельствуют об эффективности 

специализированных напитков с пектином и жимолостью при их включении в ле-

чебно-профилактический рацион рабочих горнорудного и резинотехнического 

производств и позволяют сделать следующие выводы. 

1. Изучены потребительские свойства и показатели безопасности пяти куль-

тивируемых сортов жимолости, произрастающих в Алтайском крае. Показано со-

ответствие идентификационных признаков (форма, окраска кожицы, мякоти, нали-

чие воскового налета, строения, консистенция, запах и вкус) заявленным характе-

ристикам. Получены новые данные о химическом составе профиля флавоноидов в 

сорте «Голубое веретено», основной фенольной кислотой является хлорогеновая 

кислота ((750,0 ± 0,3) мг/100 г), среди флавонол- и флавоногликозидов преобладает 

рутин ((3,8 ± 0,2) мг/100 г), основным флавоноидом идентифицирован галактозид 

кверцетина. Количество катехинов в исследуемом сорте находилось на уровне 

(214,0 ± 6,4) мг/100 г. Результаты оценки органолептических и физико-химических 

показателей послужили основанием для переработки ягод жимолости в качестве 

сырья с высокими антиоксидантными свойствами для производства специализиро-

ванных продуктов. 

2. Исследована динамика качественных изменений свежих, охлажденных, 

замороженных ягод жимолости при хранении, что позволило установить сроки и 

режимы хранения: при Т = 16–18 °С и φ = 80–85 % для ягод жимолости сортов 

«Голубое веретено» и «Памяти Гидзюка» – не более 4 сут; для сортов «Салют», 

«Берель», «Селена» – 3 сут; при T = 0–2 °С и φ = 90–95 % для сорта «Голубое ве-

ретено» – 8 сут, «Памяти Гидзюка» – 6 сут, «Салют», «Берель», «Селена» – 5 сут; 

при Т = −18…−24 °С – в течение 9 мес. 

3. Проведен сравнительный анализ химического состава и АОА жимолости 

российской селекции сорта «Голубое веретено» с жимолостью гибридных сортов 

канадской и американской селекции Blue Banana, Boreal Beauty и Boreal Blizzard. 
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Показано, что в сортах жимолости канадской и американской селекции содержит-

ся от 680 до 757 мг/100 г полифенольных соединений, общее количество антоциа-

нов – от 350,4 до 430,7 мг/100 г, что соответственно на 27 % и 64 % меньше, чем 

в сорте жимолости «Голубое веретено». По содержанию аскорбиновой кислоты 

сорт отечественной селекции на 34 % превосходит импортные. 

4. Результаты маркетинговых исследований показали положительное отно-

шение 67 % респондентов к продукции переработки ягод жимолости, а также 

необходимость расширения ассортимента по результатам анализа торговых пред-

ложений. Установлено, что продукты переработки ягод жимолости представлены 

узким ассортиментом в исследуемых торговых сетях, доля такой продукции со-

ставляет всего 3 % и входит в категорию «другие ягоды». Наибольшее предпочте-

ние (36,5 %) отдается безалкогольным напиткам и сокам, что дает основание сде-

лать вывод о целесообразности расширения ассортимента продукции на основе 

ягод жимолости для различных социальных групп населения, в том числе рабочих 

промышленных предприятий. 

5. Разработаны рецептуры и технологии специализированных напитков для 

лечебно-профилактического питания рабочих промышленных предприятий; 

определены регламентируемые показатели качества и пищевой ценности, режимы 

и сроки хранения. Разработана и утверждена техническая документация на произ-

водство новых видов специализированных напитков: ТУ, ТИ «Безалкогольные 

напитки с жимолостью и пектином» (11.07.19-080-53092284-2019), «Концентрат 

витаминизированного напитка с жимолостью и пектином» (11.07.19-082-

53092284-2019), «Безалкогольный напиток с жимолостью и полисорбовитом» 

(11.07.19-083-53092284-2019). Новизна рецептурных формул и технологий под-

тверждена патентом РФ № 2770410 от 24 мая 2021 г. «Способ разработки безал-

когольного напитка (варианты)». Проведена производственная апробация и внед-

рение в производство на предприятии ТПК «САВА». 

6. Разработана технология производства сухого концентрата специализиро-

ванного напитка на основе жимолости и пектина, включающая предварительное 

измельчение компонентов до порошкообразного состояния, их смешивание, 
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увлажнение порошка натуральным концентрированным соком жимолости и вод-

ным раствором витаминной смеси. Специально подобранные режимы сушки гра-

нул позволяют максимально сохранить БАВ исходного ягодного сырья. 

7. Получены клинические доказательства эффективности специализирован-

ного напитка с жимолостью и пектином путем его включения в лечебно-профи-

лактическое питание рабочих горнорудной (в течение 4 недель) и резинотехниче-

ской промышленности (в течение 3 мес.) по две упаковки типа дой-пак в день по 

250 см³ и изучения показателей, характеризующих иммуномодулирующий, про-

тивовоспалительный эффекты и антиоксидантную защиту. 
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Приложение А 

(обязательное) 

Протокол испытаний 
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Приложение Б 

(обязательное) 

ТУ 11.07.19-080.53092284-2019 «Безалкогольные напитки 

с жимолостью и пектином» 
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Приложение В 

(обязательное) 

Технологическая инструкция на производство безалкогольного напитка 

с жимолостью и пектином 
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Приложение Г 

(обязательное) 

ТУ 11-07-19-083-53092284-2019 «Концентрат витаминизированного напитка 

с жимолостью и пектином» 
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Приложение Д 

(обязательное) 

Технологическая инструкция на производство концентрата 

витаминизированного напитка с жимолостью и пектином 
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Приложение Е 

(обязательное) 

ТУ 11-07-19-083-53092284-2019 «Безалкогольный напиток 

с жимолостью и полисорбовитом» 
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Приложение Ж 

(обязательное) 

Технологическая инструкция на производство безалкогольного напитка 

с жимолостью и полисорбовитом 
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Приложение И 

(обязательное) 

Решение о выдаче патента на изобретение 
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Приложение К 

(обязательное) 

Титульный лист отчета о научно-исследовательской работе 
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Приложение Л 

(обязательное) 

Акт внедрения результатов исследования 

в ООО Томская промышленная компания «САВА» 
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Приложение М 

(обязательное) 

Акт внедрения результатов исследования в учебный процесс 
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Приложение Н 

(обязательное) 

Анкета 

Уважаемый респондент! 

Мы проводим маркетинговые исследования с целью получения информации о ха-

рактеристиках целевой аудитории потребителей и выявлении предпочтений в упо-

треблении продукции из ягод в г. Новосибирске (в частности, из ягод жимолости). 

Напротив выбранного Вами ответа поставьте «V» или предложите свой вариант. 

 

1. Употребляете ли Вы продукты переработки из ягод? 

а) да, употребляю 

б) нет, не употребляю 

2. Скажите, какому виду продуктов переработки Вы отдаете предпочтение? 

а) плоды и ягоды быстрозамороженные; 

б) ягоды протертые с сахаром; 

в) соки и напитки; 

г) варенье; 

д) фруктовый батончик; 

е) прочая продукция из ягод: _______________________ 

3. Из каких видов ягод Вы предпочитаете употреблять продукты переработки? 

а) клубника, малина; 

б) брусника; 

в) клюква; 

г) облепиха; 

д) черника; 

е) черная смородина; 

ж) ягодный сбор; 
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з) другие ягоды: _____________________________________ 

4. Считаете ли Вы, что продукты переработки из ягод являются полезными для 

здоровья? 

а) да; 

б) нет; 

в) затрудняюсь ответить. 

5. Как Вы относитесь к продуктам переработки на основе ягод жимолости? 

а) положительно; 

б) отрицательно; 

в) безразлично. 

6. Как часто Вы употребляете продукты переработки плодов и ягод? 

а) каждый день; 

б) 2–3 раза в неделю; 

в) 3–4 раза в месяц; 

в) несколько раз в месяц; 

г) не употребляю. 

7. Удовлетворены ли Вы возможностью выбора продуктов переработки на потре-

бительском рынке г. Новосибирска? 

а) да, вполне удовлетворен(а); 

б) нет, не удовлетворен(а); 

в) затрудняюсь ответить. 

8. Укажите степень значимости для Вас следующих показателей при выборе про-

дуктов переработки плодов и ягод (расставьте баллы по порядку от 1 до 9, где 1 – 

наименее важно, 9 – наиболее важно): 

а) внешний вид г) производитель 

б) вкус и запах д) вид упаковки 

в) продукт дополнительно обогащен е) место продажи 

ж) цена з) реклама 

и) состав 
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9. Знаете ли Вы, что ягода жимолость обладает лечебными свойствами? 

а) да; 

б) нет. 

10. Укажите, пожалуйста, Ваш пол: 

а) женский; 

б) мужской. 

11. В какую возрастную группу Вы входите? 

а) до 18 лет; 

б) от 19 до 29; 

в) от 30 до 39; 

г) от 40 до 49; 

д) от 50 и старше. 

12. Укажите, пожалуйста, Ваш род занятий: 

а) студент; 

б) квалифицированный рабочий; 

в) безработный; 

г) служащие; 

д) пенсионер 

е) рабочий промышленного предприятия. 

13. Укажите, пожалуйста, среднемесячный доход на 1 человека в вашей семье: 

а) до 10000 р.; 

б) от 10001 до 15000 р.; 

в) от 15000 до 25000 р.; 

г) более 25000 р.; 

д) отказываюсь отвечать. 

 

Спасибо! 
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Приложение П 

(обязательное) 

Упаковка дой-пак с дозатором 
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