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Аннотация. Введение. Использование функциональных пищевых продуктов в ежедневном пита­
нии способствует сохранению здоровья и продлению активного долголетия. В ассортименте 
функциональных продуктов все чаще встречаются продукты, в состав которых входит нетради­
ционное растительное сырье. Одним из таких видов являются продукты на основе плодов шелко­
вицы. В составе плодов шелковицы содержатся ценные пищевые ингредиенты, обусловливающие 
не только их пищевую, но и фармакологическую ценность. Высокое содержание витаминов, ми­
неральных веществ и красящих веществ, позволяет использовать плоды шелковицы в качестве 
разнообразных десертов и лечебных продуктов. Целью исследования была разработка новых 
функциональных десертов на основе плодов шелковицы, содержащих натуральный сахарозаме­
нитель. Разработанные десерты могут быть использованы и для людей, больных сахарным диабе­
том и для людей, следящих за своим здоровьем и ведущих активный образ жизни. О бъекты  и 
методы исследования. В процессе исследования нетрадиционных видов растительного сырья и 
продуктов на его основе применяли стандартизированные методики исследования с использова­
нием современного лабораторного оборудования, средств контроля и измерений, а также методы 
дегустационного анализа для оценки качества разработанных продуктов. Результаты  и обсужде­
ние. В процессе проведения исследований авторами установлено, что плоды шелковицы черной 
содержат значительный комплекс биологически активных веществ (витаминов, минеральных со­
единений, красящих веществ), которые являются полезными для организма. На основании полу­
ченных результатов были разработаны фруктовые десерты на основе плодов шелковицы. В рецеп­
туру десертов в качестве заменителя сахара вводили сорбит, а для гармонизации вкуса использо­
вали плоды лимонов и апельсинов. Разработанные десерты прошли дегустационную оценку и 
оценку органолептических и физико-химических показателей качества. Заключение. Разработка 
и внедрение в производство новых функциональных продуктов на основе нетрадиционных видов 
растительного сырья позволит увеличить ассортимент полезных продуктов отечественного про­
изводства и повысить их доступность для потребителя.

Клю чевы е слова: функциональные продукты, растительное сырье, плоды шелковицы, пищевая 
ценность, фруктовый десерт, шелковица черная, дегустация, качество
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A bstract. Introduction. The use o f functional foods in the daily diet promotes health and prolongs active 
longevity. Functional foods increasingly include products containing non-traditional plant ingredients, 
e.g. mulberry-based products. Mulberries contain valuable food ingredients that provide not only nutri­
tional but also pharmacological value. High content o f vitamins, minerals, and coloring agents allows 
them to be used in a variety o f desserts and medicinal products. The goal o f the research was to develop 
new functional desserts based on black mulberry fruits containing a natural sweetener. The developed 
desserts can be used by people with diabetes mellitus and by people who care o f their health and lead an 
active lifestyle. The objects and m ethods of the research. Non-traditional types o f plant-based raw 
materials and products based on them were studied, and standardized research methods were used with 
the use o f modern laboratory equipment, control and measurement tools, as well as taste analysis methods 
to evaluate the quality o f the developed products. The results and discussion. It has been found that 
black mulberry fruits contain a significant complex o f biologically active substances (vitamins, mineral 
compounds, colorants), which are beneficial for the body. Using the obtained results, fruit desserts based 
on mulberry fruits have been developed. Sorbitol is added to the dessert recipe as a sugar substitute, and 
lemons and oranges are used to harmonize the taste. The taste o f the developed desserts have been eval­
uated and organoleptic and physicochemical quality indicators assessed. Conclusion. The development 
and introduction of new functional products based on non-traditional plant-based raw materials will ex­
pand the range o f healthy domestically produced products and make them more accessible to consumers.

Keywords: functional products, plant-based raw materials, mulberry, nutritional value, fruit dessert, 
black mulberry, tasting, quality
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В в ед ен и е . Р асш и р ен и е  ассо р ти м ен та  
ф у н кц и о н ал ьн ы х  п и щ евы х  про д у кто в  на 
о сн ове  р асти тельн о го  сы рья тр еб у ет  у гл у б ­
л ен н о го  зн ан и я  х и м и ч еск о го  со става  тех  
ком п он ен тов , ко то р ы е вх о д ят  в состав  п р о ­
дукта. П р и су тстви е  в р асти тельн ы х  к о м п о ­
н ен тах  вы со ко го  со д ер ж ан и я  ви там и нов, 
м и н ер ал ьн ы х  соеди н ен и й , п и щ евы х  в о л о ­
кон  и др у ги х  б и о л о ги чески  акти вн ы х  в е ­
щ еств, н есу щ и х  п рям ую  п ользу  орган изм у  
человека , я вл яется  о сн о во п о л агаю щ и м  
ф актором , о твеч аю щ и м  за  вкл ю чен и е к о м ­
п о н ен та  в р ец еп ту р у  то го  или  и н ого  п р о ­
дукта.

П о  это й  п р и чи н е в тр ад и ц и о н н ы е р е ­
ц еп ты  все ч ащ е вкл ю ч аю т н овы е ви ды  сы ­

рья, м ало  и сп о л ьзу ем ы е р ан ее  и ли  н езасл у ­
ж ен н о  забы ты е. О д н и м  из так и х  ви дов  я в ­
ляю тся  п л о д ы  ш елковиц ы .

Ш ел ко ви ц а, или  ту то во е  дерево , или  т у ­
то в н и к  (лат. Morus), о тн о си тся  к сем ейству  
Т у то вы х  (лат. Moraceae). Э то т  род  о б ъ ед и ­
н яет  около  20  ви дов  д р евесн ы х  растен ий , 
п о л у ч и вш и х  н аи б о л ьш ее  р асп р о стр ан ен и е  
в су б тр о п и ках  и теп л о м  у м ер ен н о м  кл и ­
м ате С евер н о й  А м ерики , А ф р и ки  и А зии. В 
в о сто ч н о й  ч асти  ар еала  больш ее р асп р о ­
стр ан ен и е из д и ко р асту щ и х  ф о р м  п о л у ­
ч и л а  ш ел ко ви ц а  к р у п н о х во стн ая  (лат. 
Morus macroura). В  зап ад н о й  ч асти  в о с ­
н о вн о м  р астет  ш ел ко ви ц а  белая  (лат. 
Morus alba). Н а  тер р и то р и и  Р о сси и  в д и к о ­
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р асту щ ем  виде н ай д ен а  то л ьк о  ш ел ко ви ц а 
атласн ая  (лат. Morus bombycis). У п о м и н а­
н и я о п лодах  ш ел ко ви ц ы  встр еч аю тся  ещ е 
с д р евн и х  врем ен . В  р азн ы х  стран ах  в ы р а­
щ и ваю т тр и  ви да  ш елковиц ы : черную , 
красн ую  и белую . Ч ащ е встр еч аю тся  ч е р ­
ная  и б елая  ш елковиц а, кр асн ая  зн а ч и ­
тел ьн о  реж е. В  Р о сси и  ш ел ко ви ц а  р астет  в 
К ры м у , на С евер н о м  К авк азе  и в Е в р о п ей ­
ской  ч асти  [1, 2].

П л о д ы  ш ел ко ви ц ы  р азн о о б р азн ы  не 
то л ьк о  по  окраске, но  и по  ф орм е, разм еру  
и вкусу . О кр аска  п лодов  вар ьи р у ется  от  б е ­
л о й  до  р о зо вато -б ел о й  и ли  ж елтой . У  к р ас ­
ной  ш ел ко ви ц ы  окр аска  п лодов  -  от  я р к о ­
кр асн о й  до  тем н о -к р асн о й  и ли  п урп урной , 
у  ч ер н о й  ш ел ко ви ц ы  цвет  плодов  т ем н о ­
ф и о л ето вы й  или  почти  черны й . П л о д ы  
ш ел ко ви ц ы  очен ь  н еж н ы е и аром атн ы е, их 
ед ят  в свеж ем  ви де и и сп о л ьзу ю т  для  п ер е ­
работки . И з ш ел ко ви ц ы  го то вят  варенье, 
сок, кисели , дж ем , р азл и ч н ы е н ачи н ки  для 
к о н д и тер ско й  п ром ы ш л ен н о сти , вино. 
Ш ел ко ви ц у  суш ат, вар ят  ш ел ко ви ч н ы й  
мед, го то вят  щ ер б ет  и пастилу , и сп о л ьзу ю т 
в п р о и зво д стве  спирта. Р азн о о б р ази е  п р о ­
д у кто в  из ш ел ко ви ц ы  вели ко  [1, 19].

И здавна ш елковицу использовали и в 
народной медицине. П р и  этом  прим еняли не 
только  плоды, но и листья, кору и м олоды е 
побеги. Так, плоды  ш елковицы  прим еняли 
при лечении  гипертонии, анемии, для ул у ч ­
ш ения пищ еварения, при лечении  сахарного 
диабета, сердечны х заболеван ий  и др.

П олезн ы е свой ства ш елкови ц ы  доказали  
и научн ы е исследования, которы е вы явили  
гиполипи дем ическое, антиоксидантное, 
проти воопухолевое, нейропротекти вне, им ­
м уном одуляторное, ан ти атеросклероти че­
ское д ействие плодов [7, 13, 14, 16].

У чены е эксперим ентально доказали, что 
экстракты  плодов черной  ш елковицы  вли­
яю т  на холиновы е и м ускариновы е рец еп­
торы , тем  сам ы м  усиливая антидиарейны й 
эф ф ект. Н утри енты  плодов ш елковицы  воз­
действую т на ф ерм ен т м онооксидазу, инги­
бируя ее активность, тем  сам ы м  оказы вая

полож ительное действие при лечении  бо­
лезни П аркин сона и гипертонии [17, 18, 20].

П л о д ы  ш ел ко ви ц ы  со д ер ж ат  целы й  
ко м п л екс  б и о л о ги чески  акти вн ы х  вещ еств, 
так и х  как  о р ган и ч ески е  кислоты , м и н е­
р ал ьн ы е вещ ества , эф и р н ы е м асла, в и та ­
м ины , п екти н о вы е вещ ества  и ан то ц и ан ы  
(в составе  кр асящ и х  вещ еств).

А н тоц и ан ы  -  п ри родны е красители , от­
носятся  к классу  ф лавон оидны х  соеди не­
ний. П о  х и м и ческой  природе это  поли ф е­
нольны е соединения. В  природе они  встре­
чаю тся  в виде м оно- и дигликозидов. А н то ­
ц и аны  являю тся  си льн ы м и ан ти окси дан ­
там и , которы е п редотвращ аю т разруш ени е 
клеточн ы х м ем бран, зам ед л яю т процесс 
старен ия клетки, связы ваю т свободны е р а ­
дикалы  и преп ятствую т разви ти ю  опухолей  
Н аи больш ее содерж ание ан тоц иан ов в п ло­
дах  черн ой  ш елковиц ы  [4, 5, 9, 12, 15, 21].

В  составе плодов ш елкови ц ы  содер­
ж и тся  больш ое количество  калия, что  осо ­
бенно важ н о для лю дей, страдаю щ их сер ­
дечн о-сосуди сты м и  заболеваниям и. Т акж е 
в х и м и ческом  составе плодов най ден ы  ви та­
м ин ы  С, Е, К , А , груп пы  В. И з м акроэлем ен ­
тов  наиболее важ н ы м и являю тся  ф осф ор, 
кальций, натрий, а из м икроэлем ентов  -  ж е­
лезо, м арганец, цинк, селен  [6, 8, 10, 11].

П и щ евая  ц ен н о сть  и х и м и ч еск и й  состав  
п лодов  ш ел ко ви ц ы  (на 100 г) п р едставл ен  
н а  р и су н ке  1 [2, 6, 8].

Рис. 1. Содержание основных питательных 
веществ в плодах шелковицы 

Fig. 1. Content of essential nutrients 
in mulberry fruits

К ром е вы ш епредставленны х вещ еств в 
плодах ш елковицы  содерж ится ценны й ви­
там инно-м инеральны й комплекс, которы й



помогает организму поддерживать в норме 
процессы метаболизма, бороться с болез­
нями сосудов и сердца: витамин А  (1 мкг), 
витамин В 1 (29 мкг), витамин В 9 ( 6  мкг), ви­
тамин К  (7,8 мкг), витамин С (36,4 мг), ж е­
лезо (1,85 мг), цинк (0,12мг), медь (60 мкг), 
селен (0,6 мкг). Энергетическая ценность 
плодов составляет всего 43 ккал [2, 6 , 8 ].

В России ш елковица распространена 
довольно широко, однако ее выращ ивание 
носит частны й характер, а промыш ленные 
посадки отсутствую т. В настоящ ее время 
ведутся разработки и исследования по вы ­
ведению  и внедрению  в промыш ленное 
производство новых, наиболее перспектив­
ных сортов ш елковицы, даю щ их высокие 
урожаи. Это позволит расш ирить не только 
ассортимент продуктов вы сокой пищ евой 
ценности, но и даст возмож ность производ­
ства ф арм ацевтических препаратов и нату­
ральны х пищ евы х красителей из плодов 
ш елковицы.

Ц е л ь ю  и с с л е д о в а н и я  являлась разра­
ботка ф ункционального пищ евого десерта 
на основе плодов ш елковицы  черной. В 
ходе работы  бы ли определены  ф изико-хи­
м ические показатели свеж их плодов ш ел­
ковицы  (сухие вещ ества, кислотность, со­
держ ание сахаров, витам ина С, пектино­
вы х вещ еств, дубильны х и красящ их ве­
щ еств). П осле разработки  рецептуры  и от­
работки  технологии  новы х продуктов 
бы ла проведена оценка органолептиче­
ских и ф изико-хим ических показателей 
новы х продуктов. В работе прим еняли 
стандартны е и гостированны е м етодики с 
использованием  соврем енного лаборатор­
ного оборудования. Д ля определения со­
держ ания сухих вещ еств в сы рье и гото­
вы х продуктах использовали  реф ракто­
м етрический м етод по Г О С Т  ISO 2173­
2013; определение общ их титруем ы х кис­
л от  проводили титрим етрическим  м ето­
дом  по ГО С Т ISO 750-2013; содерж ание 
сахаров определяли титрим етрическим  
м етодом  (ГО С Т 876.13); содерж ание вита­
мина С проводили с пом ощ ью  спектроф о­

Н о в ы е  т е х н о л о г и и  /  N e w  T e c h n o l o g i e s ,  2 0 2 5 ;  2 1  ( 4 )

том етра по ГО С Т 24556; содерж ание пек­
тиновы х вещ еств определяли  кальций -  
пектатны м  методом; для определения ду­
бильны х и красящ их вещ еств использо­
вали титрим етрический  метод; витамины  
группы  В определяли м етодом  ф отом ет­
рии (ГО СТ 25999), витам ин РР -  ф отом ет­
рическим  м етодом  по Г О С Т  Р 50479.

Все исследования проводились в К у ­
банском  государственном  аграрном уни­
верситете: на кафедре технологии хране­
ния и переработки растениеводческой про­
дукции и в Н И И  Биотехнологии и сертиф и­
кации пищ евой продукции. О пы тны е пар­
тии  разработанны х продуктов вы работаны 
в У Н П К  «Технолог» (Кубанский ГАУ).

М ето д ы  и сслед о ван и я . О бъектами ис­
следования служ или плоды ш елковицы 
трех сортов: Ч ерная Баронесса, Ч ерны й ги­
гант и Черноплодная, вы ращ енны е в К рас­
нодарском  крае (Россия).

Сорт ш елковицы  «Черная баронесса». 
Черноплодны й сорт ш елковицы. Я годы  до 
3,0 см  длиной, тем но-ф иолетового цвета, 
раннего срока созревания, сладкие с чуть 
зам етной кислинкой. С орт вы сокоурож ай­
ный, до 1 2 0  кг ягод с одного дерева.

Сорт ш елковицы  «Ч ёрны й гигант». 
Ч ерноплодны й сорт ш елковицы. Я годы  
очень крупные, длиной до 4-5 см, сладкие, 
темно-ф иолетового, почти черного цвета, 
медового, насы щ енного вкуса. Срок созре­
вания средний. У рож айность высокая, до 
1 1 0  кг ягод с дерева.

Сорт ш елковицы  «Черноплодная». 
С реднеранний сорт для ю ж ны х районов. 
П лоды  крупные, длиной до 4 см, массой до 
6-9 г., цвет плодов -  темно-ф иолетовы й, 
вкус сладкий, с едва зам етной кислинкой, 
плоды очень ароматные. У рож айность до 
1 1 0  кг ягод с дерева.

Р е зу л ь т а т ы . Х им ический состав све­
ж его сырья в значительной степени опре­
деляет качественные показатели готового 
продукта, его органолептику и хим ический 
состав. Для прогнозирования возмож ного 
хим ического состава готового продукта



п р о в о ди л и  и зучен и е х и м и ч еск о го  состава  
о сн о вн о го  р асти тельн о го  сы рья -  плодов  
ш ел ко ви ц ы  черной .

Б ы л и  оп р еделен ы  кач ествен н ы е п о к аза ­
тел и  и ссл ед у ем ы х  плодов  (со д ер ж ан и е  т и т ­
р у ем ы х  (о б щ и х ) кислот, сухи х  вещ еств, о б ­
щ ее со д ер ж ан и е сахаров, п екти н о вы х  в е ­
щ еств, д у б и л ьн ы х  и кр асящ и х  вещ еств, в и ­
там и н о в  и м и н ер ал ьн ы х  вещ еств).

Р езу л ьтаты  и ссл ед о ван и й  п р ед став ­
л ен ы  в таб л и ц е  1.

Результаты  исследований, представлен­
ны е в таблице 1, характери зую т плоды  ш ел­
ковицы  как сы рье с вы соким  пищ евы м  по­
тенциалом , в котором  сочетаю тся вы сокое 
содерж ание пектиновы х вещ еств (до 1,54%), 
сахаров (до 11,2 % ), органических кислот (до 
0,95% ) и красящ их вещ еств (до 182,3 мг% ).

Н а  сл ед у ю щ ем  этап е  р аб о ты  в сортах  
ш ел ко ви ц ы  о п р еделял и  со д ер ж ан и е в и та ­
м ин ов  и м и н ер ал ьн ы х  вещ еств. П о л у ч ен ­
ны е д ан н ы е п р ед ставл ен ы  в таб л и ц е  2.

Т а б л и ц а  1 . Ф и зи ко -х и м и ч ески е  п о казател и  и ссл ед у ем ы х  сортов  ш ел ко ви ц ы
T ab le  1. P h ysica l and  c le m ica l pa ram ete rs  o f  th e  stud ied  m ulb erry  varie tie s

Н а и м е н о в а н и е  п о к а з а т е л я
С о р т  ш е л к о в и ц ы

Ч е р н а я  Б а р о н е с с а Ч е р н ы й  г и г а н т Ч е р н о п л о д н а я
С о д е р ж а н и е  с у х и х  в е щ е с т в ,  % 1 5 ,6  ±  0 ,0 2 1 4 ,8  ±  0 ,01 1 5 ,3  ±  0 ,01

К и с л о т н о с т ь ,  % 0 ,9 5  ±  0 ,01 0 ,8 6  ±  0 ,0 2 0 ,8 2  ±  0 ,0 2
С о д е р ж а н и е  с а х а р о в ,  % 1 1 ,2  ±  0 ,01 1 0 ,8  ±  0 ,01 1 0 ,6  ±  0 ,01

С о д е р ж а н и е  п е к т и н о в ы х  в е щ е с т в ,  % , в  т .ч . 1 ,4 0  ±  0 ,01 1 ,4 3  ±  0 ,0 2 1 ,5 4  ±  0 ,01

р а с т в о р и м ы й  п е к т и н 0 ,5 6  ±  0 ,0 2 0 ,5 2  ±  0 ,0 2 0 ,5 5  ±  0 ,0 3
П р о т о п е к т и н 0 ,8 4  ±  0 ,0 2 0 ,9 1  ±  0 ,0 2 0 ,9 9  ±  0 ,01

С о д е р ж а н и е  д у б и л ь н ы х  и  к р а с я щ и х  в е щ е с т в ,  м г  % 1 8 0 ,6  ±  0 ,0 2 1 8 2 ,3  ±  0 ,0 2 1 8 1 ,7  ±  0 ,0 3

Т а б л и ц а  2. С о д ер ж ан и е ви там и н о в  и м и н ер ал ьн ы х  вещ еств  в и ссл ед у ем ы х
сортах  ш ел ко ви ц ы  (м г в 100г)

T ab le  2 . C o n ten t o f  v itam in s and  m in era ls  in  th e  stud ied  m ulb erry  varie tie s  (m g  p e r 100g)
Н а и м е н о в а н и е  п о к а з а т е л я С о р т  ш е л к о в и ц ы

Ч е р н а я  Б а р о н е с с а Ч е р н ы й  г и г а н т Ч е р н о п л о д н а я
В и т а м и н  С 1 1 ,6 ± 0 ,0 1 1 0 ,1 ± 0 ,0 1 1 3 ,4 ± 0 ,0 1

В и т а м и н  Р Р 0 ,8 6 ± 0 ,0 2 0 ,7 6 ± 0 ,0 1 0 ,9 1 ± 0 ,0 2

В и т а м и н  В1 0 ,0 5 2 ± 0 ,0 2 0 ,0 4 5 ± 0 ,0 2 0 ,0 4 8 ± 0 ,0 1
В и т а м и н  В 2 0 ,0 3 1 ± 0 ,0 1 0 ,0 2 8 ± 0 ,0 2 0 ,0 2 9 ± 0 ,0 2

Ф о с ф о р 3 6 ,3 ± 0 ,0 2 3 6 ,1 ± 0 ,0 3 3 4 ,2 ± 0 ,0 2
К а л ь ц и й 2 3 ,8 ± 0 ,0 1 2 4 ,6 ± 0 ,0 1 2 4 , 1 ± 0 ,0 1

К а л и й 3 5 0 ,6 ± 0 ,0 2 3 5 2 ,2 ± 0 ,0 2 3 4 8 ,4 ± 0 ,0 3

М а г н и й 5 0 ,7 ± 0 ,0 1 5 1 ,3 ± 0 ,0 1 5 2 ,0 ± 0 ,0 1

У стан о вл ен о , ч то  в п л о д ах  ш ел ко ви ц ы  
в б о л ьш ем  к о л и ч естве  со д ер ж и тся  ви там и н  
С (1 0 ,1 .. .13 ,4  м г  % ) и в зн ач и тел ьн о  м ен ь ­
ш их ко л и ч ествах  со д ер ж и тся  ви там и н  РР 
( 0 ,7 6 .0 ,9 1  м г % ) и ви там и н ы  гр у п п ы  В. И з 
м и н ер ал ьн ы х  вещ еств  н аи б о л ьш и м  со д ер ­
ж ан и ем  о тл и ч ается  кал и й  -  до  352 ,2  м г и 
м агн и й  -  до  52,0  мг, н ем н о го  м ен ьш е со ­
д ер ж и тся  ф о сф о р а  и кальция.

П о л у ч ен н ы е д ан н ы е п о зво л и ли  р азр а ­
б отать  ф р у кто вы й  д есер т  н а  осн о ве  плодов  
ш ел ко ви ц ы  с д о б авл ен и ем  в рец еп туру  
ап ел ьси н о в  и ли м о н о в  д л я  гар м о н и зац и и  
вку са  и п о вы ш ен и я  со д ер ж ан и я  ви там и н а 
С, введен и я  п р ян о стей  -  гвоздики , кори ц ы  
и эк стр ак та  им биря, а так ж е  д о п о л н и тел ь ­
ного  и сп о л ьзо ван и я  п екти н а  для  п олучен и я  
ж ел ео б р азн о й  кон си стен ц и и . В  качестве 
зам ен и тел я  сах ар а  и сп о л ьзо в ал и  сорбит.

Т ехн ология п ри готовлени я д есерта со ­
стоит из следую щ их операций: подготовка 
плодов ш елкови ц ы  (сортировка, у дален и е 
гнилы х, м яты х, п овреж денн ы х плодов), 
м ойка, подача н а варку. О дноврем ен но  с 
п одготовкой  ш елковицы , ведется  п одго­
то вка  лим онов или  апельсинов. П ло д ы  ци т­
русовы х  сортирую т, уд ал яя  повреж денн ы е 
экзем п ляры , реж у т на кусочки  и блан ш и ­
р ую т в течен и е 2-3 мин, для  разм ягчения ко­
ж уры  и удален и я  горького  вкуса. Б лан ш и ­
рован ны е кусочки  ц и трусовы х п одаю т на 
варку вм есте с ш елковицей. В  варочн ы й  ко­
тел  загр у ж аю т п екти но-сорби товы й  сироп  и 
варят  до  содерж ания сухи х  вещ еств 68%  за ­
тем  д об авляю т корицу и гвоздику (в виде 
водны х экстрактов) и экстр акт  и м би ря и ва­
рят  д о  содерж ания сухих вещ еств 69% . Г о ­
товы й  д ж ем  расф асовы ваю т в стеклянны е



банки  объем ом  350 мл, уку п о р и ваю т ви н то­
вы м и  кры ш кам и  и стери ли зую т при  тем п е­
ратуре 100 0С в течен и е 15 мин. Г отовы й  
дж ем  отп равляю т на склад  на хранение.

В  таб л и ц е  3 п р едставл ен ы  р ец еп ту р ы  
р азр аб о тан н ы х  десертов.

Т а б л и ц а  3 . Р ец еп ту р ы  ф у н кц и о н ал ьн ы х  
ф р у кто вы х  д есертов

T ab le  3 . R ec ip es  fo r fu nctional fru it desserts

Н а и м е н о в а н и е  с ы р ь я
Р е ц е п т у р а ,  к г

(в  р а с ч е т е  н а  1 т  г о т о в о г о  п р о д у к т а )

Л и м о н н ы й  м и к с А п е л ь с и н о в ы й  м и к с
Ш е л к о в и ц а 6 8 0 ,0 5 7 0 ,0

Л и м о н 2 6 9 ,6 8 -

А п е л ь с и н - 3 8 4 ,6 7
И м б и р ь  ( э к с т р а к т ) 0 ,0 8 0 ,0 8

С о р б и т 4 5 4 0
П е к т и н 5 ,0 5 ,0

Г в о з д и к а 0 ,0 8 0 ,0 5

К о р и ц а 0 ,1 6 0 ,2

Р азр аб о тан н ы е д есер ты  х ар ак тер и зу ­
ю тся  сл ед у ю щ и м и  о р ган о л еп ти ч ески м и  
п оказателям и :

-  вн еш н и й  вид (о д н о р о д н ая  не р ассл аи ­
ваю щ аяся  ж ел ео б р азн ая  м асса  с р ав н о ­
м ер н о  р асп р ед ел ен н ы м и  ч асти ц ам и  ш ел к о ­
вицы , л и м о н а  или  ап ельсина, без п о с то р о н ­
н и х  прим есей );

-  ц в ет  (тем н о -ф и о лето вы й );
-  ар о м ат  (х орош о вы р аж ен н ы й  ар о м ат  

л и м о н а  (или  ап ел ьси н а) и им би ря  со сл а ­
бы м  п р и ятн ы м  ар о м ато м  пряностей);

-  вкус (сладкий , с ки сли н ко й  и слаб ы м  
ж гу ч и м  при вкусом ).

П о сл е  оп р еделен и я  л у ч ш и х  об разц ов  по 
о р ган о л еп ти ч ески м  показателям , п р о в е­
д ен ы  и ссл ед о ван и я  ф и зи ко -х и м и ч ески х  
п о казател ей  р азр аб о тан н ы х  образцов .

Н а  р и су н ке  2 п р едставл ен ы  п р о ф и л о ­
гр ам м ы  п о л у ч ен н ы х  ф ру кто вы х  десертов.

Д ан ны е, п о казан н ы е на р и су н ке  2, о т ­
м еч аю т  вы сокую  оценку  о р ган о л еп ти ч е­
ски х  п о казател ей  р азр аб о тан н ы х  н овы х  в и ­
дов ф у н кц и о н ал ьн ы х  д есертов  н а  осн ове 
плодов  ш елковиц ы . О б а о б р азц а  « Л и м о н ­
ны й  м икс»  и « А п ел ьси н о вы й  м икс»  о б л а­
д аю т  п р и ятн ы м  вн еш н и м  видом , п ло тн о й  
кон си стен ц и ей , ки сл о в ато -сл ад ки м  вкусом  
и я р к о -вы р аж ен н ы м  ар о м ато м  ц и тр у со вы х  
плодов  и пряностей .

Рис. 2. П р о ф и л о г р а м м ы  о р г а н о л е п т и ч е с к и х

п о к а з а т е л е й  ф р у к т о в ы х  д е с е р т о в  

Fig. 2. O r g a n o l e p t i c  p r o f i l e s  o f  f r u i t  d e s s e r t s

Х им ический состав готового продукта яв ­
ляется характеристикой его пищ евой и биоло­
гической ценности. П о  содерж анию  вещ еств, 
входящ их в состав продуктов, мож но гово­
рить о его полезности для организм а человека 
или о его вреде. И сследования ф изико-хим и­
ческих показателей разработанны х ф рукто­
вы х десертов показаны  в таблице 4.

Т а б л и ц а  4. Ф и зи ко -х и м и ч ески е  
п о казател и  р азр аб о тан н ы х  

ф р у кто вы х  д есертов
T ab le  4 . P h y sica l and  chem ica l p ro p erties  o f

th e  deve oped  fru it desserts
Н а и м е н о в а н и е Н а з в а н и е  ф р у к т о в о г о  д е с е р т а

п о к а з а т е л я А п е л ь с и н о в ы й  м и к с Л и м о н н ы й  м и к с
С о д е р ж а н и е  с у х и х  
в е щ е с т в ,  %

6 9 ,1 ± 0 ,5 6 8 ,6 ± 0 ,5

С о д е р ж а н и е  с а х а р о в ,  % 3 4 ,1 ± 0 ,2 3 3 ,7 ± 0 ,2

К и с л о т н о с т ь ,  % 1 ,0 8 ± 0 ,0 4 1 ,2 5 ± 0 ,0 3
С о д е р ж а н и е  п е к т и н о в ы х  
в е щ е с т в ,  %

3 ,2 ± 0 ,0 5 3 ,1 6 ± 0 ,0 5

С о д е р ж а н и е  в и т а м и н а  С ,
м г  %

3 0 ,5 4 ± 0 ,3 3 2 ,2 5 ± 0 ,3

С о д е р ж а н и е  д у б и л ь н ы х  и  
к р а с я щ и х  в е щ е с т в ,  м г  %

1 5 4 ,1 ± 0 ,4 1 5 2 ,4 ± 0 ,5

П о л у ч ен н ы е д ан н ы е х ар ак тер и зу ю т в ы ­
сокую  п и щ евую  ц ен н о сть  р азр аб о тан н ы х  
ф р у кто вы х  десертов , в составе  ко то р ы х  в ы ­
сокое со д ер ж ан и е ви там и н а  С, п екти н о вы х  
вещ еств  и кр асящ и х  вещ еств  (ан тоц иан ов).

З а к л ю ч е н и е . Т аки м  образом , в п р о ­
ц ессе р азр аб о тки  ф у н кц и о н ал ьн ы х  п р о д у к ­
то в  н а  о сн ове  н етр ади ц и о н н о го  р асти тел ь ­
ного  сы рья  -  плодов  ч ер н о й  ш ел ко ви ц ы  -  
п о л у ч ен ы  н овы е ф ру кто вы е десерты , к о то ­



р ы е и м ею т в своем  составе  вы со ко е  со д ер ­
ж ан и е ви там и н а  С (31 ,4  м г  %  в средн ем , 
при  норм е п о тр еб л ен и я  -  90 м г/сутки ), п ек ­
ти н о вы х  вещ еств  (3 ,18 %  -  в средн ем , при 
норм е п о тр еб л ен и я  2 -4  г/сутки ) и красящ и х  
вещ еств  (153 ,25  м г  %  -  в средн ем , при 
норм е п о тр еб л ен и я  10-15 м г/сутки).

П о ско л ьку  со д ер ж ан и е ф у н к ц и о н ал ь ­
ного  и н гр ед и ен та  в пр о д у кте  д о л ж н о  со ­
ставл ять  не м енее 15%  от су то ч н о й  ф и зи о ­
л о ги ч еско й  п о тр еб н о сти  в р асч ете  н а  одну 
порц ию  продукта, р азр аб о тан н ы е д есер ты  
м ож н о  о тн ести  к груп п е ф у н кц и о н ал ьн ы х  
продуктов.
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С а в ч е н к о  Е в ге н и я  С ер геевн а , асси стен т  каф едр ы  тех н о л о ги и  х р ан ен и я  и п ер ер а­
б о тки  р астен и ев о д ч еско й  п родукц ии , Ф ед ер ал ьн о е  го су д ар ств ен н о е  б ю д ж етн о е  о б р азо ­
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вател ьн о е  у ч р еж д ен и е  вы сш его  о б р азо ван и я  « К у б ан ски й  го су д ар ств ен н ы й  агр ар н ы й  у н и ­
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