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*
Статья опубликована в рамках выполнения базовой части государственного задания 

№ 2015/300 (научно-исследовательская работа №1154 «Теоретические основы 

интенсификации тепло-массообменных квазистационарных и мембранных процессов с 

целью разработки инновационных технологий переработки сельскохозяйственного сырья и 

производства пищевых продуктов»). 

Цель исследования – изучение технологических свойств биологически активной 

добавки, полученной из вторичных ресурсов, образующихся при переработке яблок, по 

инновационной технологии, имеющей «ноу-хау». 

Приведены данные, характеризующие химический состав биологически активной 

добавки, полученной из вторичных ресурсов, образующихся при переработке яблок. 

Выявлено, что исследуемая биологически активная добавка проявляет высокую 

водоудерживающую способность, при этом природа водной фазы оказывает 

незначительное влияние на водоудерживающую способность. Установлено, что с 

повышением температуры водоудерживающая способность добавки увеличивается. 

Жироудерживающая способность добавки значительно ниже водоудерживающей 

способности и практически не зависит от температуры. 
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The research objective is studying technological properties of the dietary supplement 

obtained from the secondary resources of processing apples using «know-how» innovative 

technology. The data characterizing chemical composition of the dietary supplement received 

from the secondary resources from the processing apples are provided.  

It’s been revealed that the studied dietary supplement shows high water-retaining ability, 

thus the water phase has insignificant effect on the water-retaining ability. It is established that 

when the temperature increases, water-reserving ability of an additive increases. Fat- retaining 

ability of the additive is much lower than water-retaining ability and practically doesn't depend 

on temperature. 

Keywords: secondary resources, dietary supplement, chemical composition, 

technological properties, water-retaining ability, fat- retaining ability. 

 

Одним из эффективных путей решения проблемы нормализации пищевого статуса 

человека является потребление в рационе здоровых продуктов питания, для создания 

которых широко применяются биологически активные и пищевые добавки, проявляющие 

комплекс не только физиологически функциональных, но и технологических свойств 1 .  

Учеными ФГБНУ «Краснодарский научно-исследовательский институт хранения и 

переработки сельскохозяйственной продукции» разработана инновационная технология 

получения биологически активной добавки из вторичных ресурсов, образующихся при 

переработке яблок, защищенная патентом РФ на изобретение и имеющая «ноу-хау» 2 . 

Известно, что для разработки рекомендаций по применению добавок в 

производстве продуктов здорового питания необходимо иметь данные о ее составе, а 

также данные, характеризующие технологические свойства добавки. Учитывая это, целью 

исследования является изучение состава и технологических свойств биологически 

активной добавки. 

Исследование химического состава биологически активной добавки осуществляли 

по стандартным методикам, приведенным в работах 3-6 . 

В таблице 1 приведены усредненные данные, характеризующие общий химический 

состав биологически активной добавки. 

Анализ данных, приведенных в таблице 1, показывает, что в составе биологически 

активной добавки содержатся белки, липиды, углеводы, в том числе пищевые волокна, а 

также минеральные вещества и органические кислоты.  

Следует отметить высокое содержание в добавке пищевых волокон (более 30 %) и 

присутствие белков, которые в комплексе могут проявлять такие технологические 

свойства, как водоудерживающая и жироудерживающая способности. 

Учитывая это, на следующем этапе изучали указанные технологические свойства 

биологически активной добавки по методикам, приведенным в работах 7, 8 . 
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Таблица 1 – Общий химический состав биологически активной добавки 
 

Наименование показателя Значение показателя 

Массовая доля, %:  

белков 2,49 

липидов 0,25 

углеводов, в том числе: 88,40 

пищевых волокон, в том числе: 32,58 

пектина  3,68 

протопектина 6,32 

целлюлозы  10,83 

гемицеллюлоз 11,75 

крахмала 5,20 

Массовая доля минеральных веществ, % 1,41 

Массовая доля органических кислот, %, в пересчете  

на яблочную кислоту 
1,62 

 

В связи с тем, что в рецептурах пищевых продуктов применяются водные растворы 

хлорида натрия в качестве водной фазы, при определении водоудерживающей 

способности использовали не только воду, но и водные растворы хлорида натрия с 

концентрацией 1,0 % и 1,5 %. 

На рисунке 1 приведены в виде диаграмм данные, характеризующие 

водоудерживающую способность биологически активной добавки в системе «БАД-вода» 

в зависимости от температуры. 

 
Рисунок 1. Влияние температуры на водоудерживающую способность 

биологически активной добавки в системе «БАД-вода» 
 

Из диаграмм, приведенных на рисунке 1, видно, что исследуемая добавка в системе «БАД-

вода» проявляет высокую водоудерживающую способность, при этом с повышением температуры 

системы водоудерживающая способность добавки увеличивается. 

Данные, характеризующие водоудерживающую способность биологически активной 

добавки в системах «БАД-водный раствор NaCI», приведены на рисунках 2 и 3.  

Из приведенных на рисунках 2-3 диаграмм видно, что в системах «БАД-водные 

растворы NaCI» исследуемая добавка также проявляет высокую водоудерживающую 

способность и с повышением температуры системы водоудерживающая способность 

добавки увеличивается.  

Следует отметить, что водоудерживающая способность добавки в системах 

«БАД-водный раствор NaCI» снижается по сравнению с водоудерживающей 
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способностью в системе «БАД-вода», однако это снижение незначительно. Кроме этого, 

повышение концентрации водного раствора хлорида натрия с 1,0 % до 1,5 % приводит к 

незначительному снижению водоудерживающей способности. 

 
Рисунок 2. Влияние температуры на водоудерживающую способность  

биологически активной добавки в системе «БАД-1,0 %-ный водный раствор NaCI» 
 

 
Рисунок 3. Влияние температуры на водоудерживающую способность  

биологически активной добавки в системе «БАД-1,5 %-ный водный раствор NaCI» 

 

Данные, характеризующие жироудерживающую способность биологически 

активной добавки, приведены на рисунке 4.  

Анализ данных, приведенных на рисунке 4, показывает, что исследуемая добавка 

проявляет в меньшей степени жироудерживающую способность по сравнению с 

водоудерживающей способностью, при этом повышение температуры практически не 

оказывает влияния на жироудерживающую способность. 
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Рисунок 4. Влияние температуры на жироудерживающую  

способность биологически активной добавки 

 

Таким образом, на основании проведенных исследований можно сделать вывод о 

высокой водоудерживающей способности исследуемой добавки, благодаря присутствию в 

ее составе пищевых волокон и белков. 

Учитывая это, биологически активную добавку, полученную из вторичных 

ресурсов, образующихся при переработке яблок, можно рекомендовать в качестве 

рецептурного компонента при создании сложных пищевых систем. 
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