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Аннотация. В современном обществе существует проблема нарушения питания населе-
ния, связанная с потреблением высокоэнергоемкой пищи, содержащей недостаточное коли-
чество макро- и микроэлементов, витаминов и других необходимых веществ. Технический 
прогресс обусловливает значительное снижение физической нагрузки, определяющей необ-
ходимость уменьшения калорийности потребляемой пищи. В настоящее время большинство 
кондитерских изделий характеризуется большим содержанием калорий и незначительным 
содержанием таких веществ, как пищевые волокна, пектины, витамины и минеральные ве-
щества. Это определяет необходимость увеличения содержания полезных веществ в десертах 
и снижения их энергетической составляющей. Плодово-ягодное сырье местного происхож-
дения занимает одну из главенствующих ролей в разработке высококачественных десертов 
функционального назначения, поскольку содержит микронутриенты, играющие исключи-
тельную роль в организации здорового питания. Целью исследования явилась разработка ре-
цептуры и технологии производства десертов функционального назначения с использованием 
плодов облепихи местного происхождения. В результате проведенных исследований были 
определены оптимальные количества ингредиентов в рецептурах, способ и технология про-
изводства десертов. Показано, что для максимального сохранения витаминов в десерте пер-
спективным способом приготовления является конвективная сушка с температурой нагрева 
45°С. На основании лабораторных исследований и изучения физико-химического состава раз-
работанной продукции обоснована эффективность производства десертов функционального 
назначения с использованием плодов облепихи, содержащих в своем составе такие физио-
логически важные для организма ингредиенты, как пищевые волокна, пектин, витамины, ма-
кро- и микроэлементы. Разработанные десерты отличаются пониженной калорийностью, а их 
употребление соответствует рекомендуемой норме физиологической потребности организма 
взрослого человека в витамине В Потребность в витамине С не только удовлетворяет суточ-
ную норму, но и соответствует рекомендуемой при простудных заболеваниях и полностью 
покрывает потребность в витамине любого человека. Проведенные лабораторные исследова-
ния подтверждают эффективность применения плодов облепихи местного происхождения в 
расширении ассортимента функциональных десертов. 

Ключевые слова: ягоды облепихи, местное растительное сырье, технологический при-
ем, рецептура, функциональные десерты, процесс дегидрации, низкокалорийный продукт, 
витамины 
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Annotation. In modern society there is a problem of malnutrition of the population associated 
with the consumption of high-energy food containing an insufficient amount of macro and micro 
elements, vitamins and other essential substances. Technological progress leads to a significant de-
crease in physical activity, which determines the need to reduce the calorie content of food consumed. 
Currently, most confectionery products are high in calories and low in dietary fiber, pectins, vitamins 
and minerals. This fact determines the need to increase the content of nutrients in desserts and reduce 
their energy component. Fruit and berry raw materials of local origin occupy one of the leading roles 
in the development of high-quality functional desserts, since they contain micronutrients that play an 
exceptional role in a healthy diet. The aim of the research is to develop a recipe and technology for the 
production of functional desserts using local sea buckthorn fruits. As a result of the research, the op-
timal amounts of ingredients in the recipes, the method and technology for the production of desserts 
have been determined. It has been shown that convective drying with a heating temperature of 45°С 
is a promising preparation method for maximum preservation of vitamins in the dessert. On the basis 
of the laboratory research and the study of the physicochemical composition of the developed prod-
ucts, the efficiency of the production of functional desserts using sea buckthorn fruits containing such 
physiologically important ingredients as dietary fiber, pectin, vitamins, macro and microelements has 
been substantiated. The developed desserts are characterized by a reduced calorie content, and their 
consumption corresponds to the recommended norm of an adult's physiological need for vitamin B1. 
The need for vitamin C not only satisfies the daily norm, but also corresponds to the recommended 
one for colds and fully covers an adult's need. Laboratory studies have confirmed the effectiveness of 
the use of sea buckthorn fruits of local origin in expanding the range of functional desserts. 
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Ягоды облепихи являются одним из 
наиболее известных растительных про-
дуктов, обладающим многочисленными 
целебных свойствами. Они способствуют 
повышению иммунитета, укреплению 
сердечно-сосудистой системы и сниже-
нию риска онкологических заболеваний. 

При регулярном употреблении облепи-
хи увеличивается количество эритро-
цитов в крови, повышается уровень ге-
моглобина, снижается интенсивность 
дистрофических процессов в организме 
человека, в частности, поражения клеток 
печени. Как известно, облепиха содержит 
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в своем составе большое количество ор-
ганических веществ, необходимых для 
нормальной жизнедеятельности организ-
ма человека. 

В лесах Адыгеи среди дикорасту-
щих пород преобладает в большом коли-
честве облепиха крушиновидная, есте-
ственные насаждения которой особенно 
широко распространены на территории 
Майкопского района, в долинах рек. К 
сожалению, до настоящего времени, эти 
породы еще недостаточно изучены, что 
обусловливает отсутствие искусствен-
ных насаждений [1]. 

Несмотря на то что облепиха произ-
растает на территории Республики Ады-
гея в довольно больших количествах, 
ассортимент продуктов на ее основе 
весьма узок. Хотя надо задуматься о не-
обходимости рационального и многосто-
роннего использования этого ценного 
природного сырья. На сегодняшний день 
ресурсы облепихи в большей степени на-
правлены на нужды фармацевтической 
промышленности. 

Анализ научно-технической литера-
туры показал, что разработки функци-
ональных продуктов с использованием 

плодов облепихи, в основном, ограничи-
ваются производством напитков и био-
логически активных добавок к хлебо-
булочным изделиям [2]. Недостаточно 
внимания уделено разработке и исполь-
зованию кондитерских изделий с исполь-
зованием плодов облепихи. Химический 
состав данной продукции нуждается в 
значительной коррекции: увеличении со-
держания витаминов при одновременном 
снижении энергетической ценности [3]. 

Разнообразие используемых в насто-
ящее время функциональных продуктов 
с добавлением плодов облепихи пред-
ставлено на рис. 1. 

Наиболее старой, но самой распро-
страненной и эффективной технологией 
переработки фруктов и ягод является 
сушка, что обусловило ее основное ис-
пользование при получении лекарствен-
ного растительного сырья. Процесс 
дегидрации, при котором влага удаля-
ется посредством длительного продува 
воздухом при сравнительно невысоких 
температурах, обеспечивает сохранение 
питательных веществ, и прежде всего 
витаминов. На основе сушки производят 
такие кондитерские изделия, как пастила 
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Рис. 1. Разнообразие функциональных продуктов с добавлением плодов облепихи 
Fig. 1. Variety of functional products with the addition of sea buckthorn fruits 
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и льняные крекеры, которые пользуются 
спросом среди населения, поскольку со-
держат натуральные растительные пище-
вые вещества и готовятся на основе пюре 
яблок осеннего и/или зимнего сортов, 
особенно богатых пектином, являющим-
ся не только важным структурообразу-
ющим, но и полезным функциональным 
ингредиентом [4]. 

Пектины обладают свойством ком-
плексообразователя, они образуют ком-
плексы с ионами тяжелых и радиоактив-
ных металлов, остатками лекарственных 
средств и свободными радикалами. Из 
литературных источников известно, что 
яблочный пектин обладает выраженны-
ми пребиотическими, адсорбирующими, 
иммуномодулирующими и противовос-
палительными свойствами [5]. 

К важным элементам функциональ-
ного питания относятся и пищевые во-
локна, которые стимулируют работу 
кишечника и адсорбируют такие токсич-
ные вещества, как радионуклиды, кан-
церогенные продукты, непереваренные 
остатки пищи. Эти вещества усиливают 
липидный обмен, препятствуют проник-
новению холестерина в кровь, нормали-
зуют микрофлору кишечника и подавля-
ют гнилостные процессы [6]. 

Льняные крекеры на основе семени 
льна и яблочного пюре представляют 
собой полезный и натуральный снек, 
обеспечивающий организм комплексом 
Омега-3 [7]. Льняные крекеры с добавле-
нием облепихи дополнительно обогаще-
ны витаминами С, А и Е. 

В соответствии с целью и задачами 
исследования была составлена структур-
ная схема, которая включала анализ и 
систематизацию данных литературных 
источников, формулирование цели и за-
дач исследования, обоснование выбора 
рецептурных компонентов, разработку 
технологии пастилы и льняных крекеров 
функционального назначения, определе-
ние показателей качества разработанной 
продукции, исследование потребитель-
ских свойств продукции. 

Экспериментальным путем прорабо-
тано и определено количество добавляе-
мой к массе пюре воды, путем исследова-
ния образцов с количеством воды к массе 
пюре - 10%, 20% и 40% и добавлением са-
хара. В первом и третьем варианте мы по-
лучили пастилу неравномерной формы, с 
растрескавшимися краями, в четвертом 
варианте был нарушен натуральный, 
кисло-сладкий вкус природных ингреди-
ентов. Наиболее приемлемым был второй 

Таблица 1 
Рецептуры исследуемых образцов пастилы1 

Table 1 
Formulations of the studied marshmallow samples1 

Наименование сырья и материалов 

Содержание в, % 

Наименование сырья и материалов 
Контроль 

Опытные образцы Наименование сырья и материалов 
Контроль 

№ 1 № 2 № 3 № 4 

Пюре из зимних и/или осенних сортов яблок 100 60 70 80 72 

Облепиха - 40 30 20 20 

Вода 20 20 20 20 20 

Сахар - - - - 8 

Итого 100 100 100 100 100 

1 Составлено автором по результатам исследования 
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вариант пастилы с приятным яблочным 
ароматом, эластичной консистенцией, 
однородной структурой и цветом. 

При определении соотношения 
яблочного пюре и пюре из ягод облепи-
хи учитывались исследования по отрица-
тельному влиянию метоксильной состав-
ляющей пектина дикорастущей облепихи 
на студнеобразующую его способность 
[8]. Модельные ряды по определению 
соотношения яблочного пюре и пюре из 
ягод облепихи представлены в табл.1. 

Опытные образцы продукции ва-
рианта № 2 имели наиболее высокие 

органолептические показатели. Таким 
образом, экспериментально полученной 
оптимальной дозировкой ягод облепихи, 
обеспечивающей получение продуктов с 
лучшими показателями качества, явля-
ется 30% к составу смеси. Разработанная 
рецептура функциональной пастилы по-
служила основой для разработки рецеп-
туры функциональных льняных креке-
ров, при этом 29% яблочного пюре было 
заменено на пюре из семян льна. 

Определен способ производства 
функциональной пастилы, отличаю-
щийся от известных тем, что в качестве 

Таблица 2 
Рецептура пастилы с ягодами облепихи1 

Table 2 
Pastille recipe with sea buckthorn berries1 

Наименование продукта Брутто Нетто 

Яблоки осенних или зимних сортов 370 350 

Ягоды облепихи 160 150 

Вода 100 100 

Выход полуфабриката 600 

Выход готового изделия 50 

Калорийность, ккал 206 

Таблица 3 
Рецептура льняных крекеров с ягодами облепихи2 

Table 3 
Flaxseed crackers with sea buckthorn berries2 

Наименование продукта Брутто Нетто 

Яблоки осенних или зимних сортов 270 250 

Ягоды облепихи 160 150 

Вода 100 100 

Семена льна 100 100 

Выход полуфабриката 700 

Выход готового изделия 60 

Калорийность, ккал 652 

1 Составлено автором по результатам исследования. 
2 Составлено автором по результатам исследования. 
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структурообразующих ингредиентов ис-
пользуют запеченные при температуре 
180 градусов или припущенные яблоки 
осенних и/или зимних сортов в течение 
35 минут, с последующим охлаждени-
ем до комнатной температуры и приго-
товлением в блендере пюре со свежими 
ягодами облепихи до однородного со-
стояния и консистенции с добавлением 
воды, без добавления сахара и сахароза-
менителей. Далее осуществляется розлив 
по формам, предварительно смазанным 
рафинированным подсолнечным маслом. 
Высушивание пюре производят в деги-
драторе при температуре 45°С в течение 
9-12 часов. Высушенные изделия форму-
ются в виде трубочек. 

Рецептура пастилы и льняных креке-
ров с плодами облепихи представлена в 
таблицах 2 и 3. 

Дегидрация смеси осуществлялась 
при температуре 4 5 ° , без добавления 
сахара, что положительно повлияло на 
калорийность готового изделия и позво-
ляет отнести разработанные десерты к 
полезным фитнес-десертам. В готовой 
продукции удалось максимально сохра-
нить витамины С и В что подтверждено 
протоколами лабораторных исследова-
ний в испытательном лабораторном цен-
тре ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиоло-
гии в Республике Адыгея». Определение 
активной кислотности и сухих веществ 
готовой продукции осуществлялось в ла-
боратории кафедры «Технологии пище-
вых продуктов и организация питания» 
ФГБОУ ВО «Майкопский государствен-
ный технологический университет». 

Физико-химические показатели про-
дукции представлены в табл. 4. 

Таблица 4 
Физико-химические показатели исследуемых образцов на 50 г готовой продукции 

Table 4 
Physical and chemical indicators of the test samples for 50 g of finished product 

Физико-химические показатели 

Образец № 1 -
пастила 

без облепихи 

Образец № 2 -
пастила 

с облепихой 

Образец № 3 -
крекеры льняные 

без облепихи 

Образец № 4 -
крекеры льняные 

с облепихой 

Витамин С, ед. измерения мг/100 г 
45±1,9 345±14,5 40±1,7 34014,4 

Витамин В1, ед. измерения мг/100 г 
0,035 1,2 1,6035 1,75 

Активная кислотность, в° 
3,56 2,93 3,44 3,4 

Сухие вещества, в % 
65 80 70 85 

Определено, что при ежедневном упо-
треблении 50 г разработанных десертов 
суточная норма в витамине С соответ-
ствует рекомендуемой норме при физиче-
ских нагрузках, стрессах и при простуд-
ных заболеваниях [9], что по мнению 
профессора Коденцовой В.М. полностью 

покрывает потребность в витамине лю-
бого человека [11]. Суточная норма в ви-
тамине соответствует суточной норме 
потребления [10]. Проведенные исследо-
вания доказывают, что разработанные де-
серты относятся к натуральным функци-
ональным пищевым продуктам [4]. 
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