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РЕФЕРАТ

Магистерская диссертация по теме «Изучение и оценка 

потребительских свойств ягодного сырья Красноярского края» содержит 116 

страниц текстового документа, 31 рисунок, 28 таблиц, 80 использованных 

источников, из них 7 зарубежных авторов.

ЙОШТА, СМОРОДИННО-КРЫЖОВНИКОВЫЙ ГИБРИД, 

СТАБИЛЬНОСТЬ РАЗВИТИЯ, ФЛУКТУИРУЮЩАЯ АССИМЕТРИЯ, 

ФИЗИКО - ХИМИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ, БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫЕ 

ВЕЩЕСТВА, ЗАМОРАЖИВАНИЕ, РАСШИРЕНИЕ АССОРТИМЕНТ А 

ПРОДУКЦИИ.

Объектом исследования являлись ягоды йошты, интродуцированной в 

Красноярском крае.

Целью диссертационного исследования является изучение и оценка 

потребительских свойств ягод йошты, интродуцированной в Красноярском 

крае.

В результате выполнения работы была изучена стабильность развития 

йршты в различных районах Красноярского края, определен химический и 

микробиологический состав ягод йошты, исследованы физико -  химические 

показатели замороженных ягод йошты в процессе хранения, проведен 

органолептический анализ, дана оценка потребительским свойствам йошты, 

разработана рецептура фирменного блюда.

Полученные результаты могут быть использованы с целью расширения 

ассортимента пищевых продуктов на предприятиях пищевой 

промышленности и общественного питания Красноярского края для 

удовлетворения потребности населения в витамине С, нутриентах и 

биологически активных веществах
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ВВЕДЕНИЕ

Актуальность темы

В настоящее время одним из перспективных направлений в области 

химии растительного сырья является поиск новых видов плодов и ягод, 

пригодных для получения ценных химических компонентов, в частности, 

имеющих высокую биологическую ценность. К таким компонентам 

относятся витамин С, пектины, антиоксиданты, а также природные 

красители, применяемые в пищевой промышленности, другие нутриенты.

Отмечено, что население испытывает недостаток витаминов и зольных 

элементов в суточных рационах. Так, дефицит витамина С обнаружен у 80- 

90% обследованных людей, а его глубина составляет 50-80%. Более 40% 

населения ощущает недостаток каротина, кальция, цинка -  до 40%, фосфора

-  10%, железа -  20%, селена -  до 80% [1].

В рационе питания населения такого крупного промышленного 

региона, как Красноярский край, с его высокоразвитой металлургической 

промышленностью, изделия на фруктовой основе играют особую роль в 

связи со свойствами пектина связывать соли тяжелых металлов и выводить 

их из организма. На этом фоне особое значение приобретает применение 

ягод и продуктов их переработки.

В связи с этим получение продуктов функционального назначения с 

использованием ягод йошты, интродуцированной в Красноярском крае, 

является весьма актуальным.

В условиях ухудшения экологической обстановки, потребления 

некачественной пищи, ультрафиолетового облучения, роста социальных 

заболеваний организм человека может подвергаться разрушающему 

действию свободных радикалов, что в конечном итоге может привести к 

развитию серьезных заболеваний.

Вредное воздействие окислительного стресса можно снять с помощью

своевременной коррекции питания путем потребления нормированного
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количества природных антиоксидантов. Наиболее перспективны для 

коррекции антиоксидантного статуса человеческого организма продукты 

растительного происхождения. И в первую очередь можно выделить новый 

перспективный источник -  ягоды йошты.

Антоцианы также являются антиоксидантами. В настоящее время 

особенно важным является поиск новых видов растительного сырья для 

получения природных красителей.

В последнее время возрос интерес к природным антиоксидантам и их 

применению в пищевой промышленности [2].

Несомненный интерес в этой области представляют ягоды йошты -  

нового гибрида черной смородины и крыжовника. Сведения о возделывании 

смородинно-крыжовниковых гибридов на территории Красноярского края 

отсутствуют. В связи с этим представляется интересным изучение 

стабильности их выращивания в условиях данного региона, изучение физико­

химических, микробиологических и других характеристик, поиск новых 

видов пищевой продукции с использованием данного вида сырья.

Цель и задачи работы

Целью диссертационного исследования является изучение и оценка 

потребительских свойств ягод йошты, интродуцированной в Красноярском 

крае.

Для реализации цели определены следующие задачи:

1. установить факторы, определяющие качество интродуцированного 

сырья на примере йошты

2. провести комплексную оценку ягод йошты, интродуцированной на 

территории Красноярского края;

3. определить направления использования ягод йошты как нового вида 

растительного сырья, интродуцированного в Красноярском крае;

4. разработать ассортимент продуктов его переработки, дать оценку 

новых видов продукции.

Методология и методы исследования



Методологическая основа исследования - труды отечественных и 

зарубежных ученых по вопросам применения растительных сырьевых 

ресурсов в производстве продуктов общего и функционального назначения. 

При решении поставленных задач применяли общепринятые и специальные 

методы исследований -  анализ научной и патентной литературы, физико­

химические, микробиологические, органолептические, статистические 

методы. Обработку результатов проводили с использованием стандартных 

математических программ.

Объектом исследования являлись ягоды йошты, интродуцированной в 

Красноярском крае.

Научная новизна

Научная новизна состоит в следущем: 

установление факторов, определяющих качество ягод йошты, 

интродуцированной на территории Красноярского края;

предложение новых направлений переработки ягод йошты, 

интродуцированной в Красноярском крае и разработка ассортимента 

полученных из них продуктов;

Практическая значимость работы

Полученные результаты могут быть использованы с целью расширения 

ассортимента пищевых продуктов на предприятиях пищевой 

промышленности и общественного питания Красноярского края для 

удовлетворения населения в витамине С, нутриентах и биологически 

активных веществ.
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1 Обзор литературы

1.1 Йошта -  новый гибрид черной смородины и крыжовника

Объектом исследования в данной работе является йошта -  новый 

гибрид черной смородины и крыжовника.

Данная культура была выведена в 1959 г. немецким профессором Г. 

Бауэром, а само название йошта - произошло от слияния первых букв 

немецких названий смородины (yohannisbeere) и крыжовника (tachelbeere)

-  получилось yo-sta (йошта). Иногда культуру называют на латинский манер

-  рибелария [3]. Новую культуру вывели с целью получить более 

совершенное в сравнении с исходными формами растение - устойчивое к 

болезням, наблюдаемым у обеих культур, лишённое околюченности и 

имеющее высокую урожайность. В связи с малой вероятностью заболевания 

и повреждения вредителями йошта не требует опрыскивания ядохимикатами 

и растительными препаратами, что играет немаловажную роль при 

использовании ее в пищевом производстве.

Более ста лет селекционеры всего мира, в том числе Л. Бербанк и И.

Мичурин, тщетно пытались скрестить два, вроде бы и родственные растения

—  крыжовник и черную смородину. Но все гибриды были стерильными:

обильно цвели, а ягод не завязывали. И только в последние годы с помощью

генной инженерии удалось преодолеть это препятствие, получить

плодотворные гибриды, которые шведы назвали крома, а немцы — йошта.

Появились первые отечественные гибриды, а в Англии уже выделены

отборные формы.

В Западной Европе йошта довольно широко распространена, но в

Сибири является скорее диковинкой.

Выбор ягод йошты обусловлен их уникальным составом, большим

запасом фенольных веществ и витамина С, что создает большие перспективы

для расширения ассортимента продуктов питания [4]. Этот вид

растительного сырья мало распространен в Сибири. В литературе
ю



отсутствуют данные по антиоксидантной активности этих ягод, ограничены 

или не в полной мере представлены данные по химическому составу ягод 

йошты, замороженных и подвергшихся хранению в замороженном виде.

История селекции йошты. Скрещивание крыжовника с черной 

смородиной и соединение их ценных свойств в одном растении -  давняя 

мечта селекционеров [5]. Она получила свое воплощение, когда с помощью 

методов экспериментальной полиплоидии была преодолена стерильность 

отдаленных гибридов. Но путь этот был очень длительным и сложным.

Первые скрещивания между смородиной и крыжовником были 

выполнены в Йоркшире Кульвервеллом (W. Culverwell) в 1883 году. Побеги 

полученных гибридов были бесшипными, как у смородины; листья, внешне 

напоминающие крыжовник, не имели типичного черносмородинного 

аромата, так как на них отсутствовали характерные для черной смородины 

эфиро-масличные железки. Из полученных растений был отобран один 

сеянец с партенокарпическими мелкими плодами, названный впоследствии 

Ribes culverwellii.

В 1895 г. Wilson повторил скрещивания смородины черной с 

крыжовником и получил гибридные сеянцы, похожие на гибрид 

Кульвервэлла -  с мелкими 3-х-цветковыми кистями, хорошо развитыми 

пыльниками, но стерильной пыльцой [6].

Попытки скрестить крыжовник со смородиной предпринимались в 

США Людвигом Бербанком. Скрещивание, по словам ученого, было 

трудным, а гибриды оказались стерильными. «Получение бесшипного 

крыжовника, -  писал Бербанк [7], -  несомненно, являлось целью 

селекционера по отношению ко всем сортам крыжовника. Отсутствие 

колючек в сочетании с крупными прекрасными ягодами сделало бы 

крыжовник значительно более популярным».

Ученый пришел к выводу, что, несмотря на родовое сходство с точки

зрения ботаников, смородина и крыжовник в действительности -  широко

уклонившиеся друг от друга таксоны. Вместе с тем J1. Бербанк отмечал, что
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существует много видов крыжовника и смородины, среди которых можно 

найти более близкородственные и получить от скрещивания интересные 

результаты [8].

В нашей стране первые скрещивания смородины с крыжовником 

связаны с именем И. В. Мичурина. Он скрестил сорт крыжовника 

Штамбовый с сортом смородины Сеянец Крандаля (Ribes odoratum Wendl.) 

[9]. Полученные сеянцы оказались практически бесплодными.

Начатая еще при жизни И. В. Мичурина работа в Центральной 

генетической лаборатории по выведению ценного гибрида крыжовника со 

смородиной [10], была продолжена учеными этого данного учреждения -  А. 

Я. Кузьминым [11], И. А. Толмачевым [12], Н. П. Чувашиной [13,14], И. Г. 

Тюниковым [15] и др.

Плодоносящие гибриды между смородиной и крыжовником были 

получены также на Московской плодово-ягодной станции Н. К. 

Смольяниновой и на Новосибирской плодово-ягодной станции Д. А. 

Андрейченко [10].

Созданию фертильных отдаленных гибридов посвятили немало усилий 

С. X. Дука [16], И. М. Ковтун [17], Кантор Т. С. [9], Г. А. Бавтуто [18] и 

другие ученые.

Однако полученные ими межродовые смородинно-крыжовниковые 

гибриды, имеющие признаки промежуточного характера, оказались 

стерильными или завязывали небольшое количество плодов, семена в 

которых почти всегда отсутствовали [19].

Из зарубежных исследователей, работавших в данном направлении, 

следует отметить работы Р. Бауэра [20], Ф. Нильсона [21], Р. Найт и Э. Кип 

[22] и др.

Вначале при проведении отдаленных скрещиваний селекционеры

пытались решить частные проблемы одной из культур: получение

бесшипного крыжовника, либо создание сортов черной смородины,

устойчивых к почковому клещу за счет введения в геном последней гена Се
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от крыжовника, обеспечивающего высокую устойчивость к данному 

вредителю. Кроме того, казалось, что в таких гибридах можно будет 

объединить и лучшие качества обеих культур: бесшипность и высокую 

витаминность смородины, крупноплодность крыжовника, высокие вкусовые 

качества обеих родительских форм, устойчивость к болезням и вредителям, 

особенно к почковому клещу, прямостоячий габитус куста.

Проблема получения фертильных межродовых гибридов была успешно 

решена методами экспериментальной полиплоидии.

В 50-е годы ХХ-столетия в Англии, на Ист-Моллингской станции Р. 

Найтом, Э. Кип и Дж. Паркер при использовании всех доступных приемов 

селекции (отдаленной гибридизации, полиплоидии, беккросса, отбора на 

инфекционном фоне) удалось передать ген Се, контролирующий 

устойчивость к почковому клещу, от крыжовника смородине [23].

В 70-х годах прошлого столетия в результате сорокалетней работы в 

институте им. Макса Планка (ФРГ) Р. Бауэром был получен первый 

плодовитый смородинно-крыжовниковый гибрид, получивший название 

Josta.

В ГДР, в Институте селекции плодовых культур в Дрезден-Пиллнице 

известным селекционером X. Муравеки [23] были выведены сорта Jochina и 

Jochelina, которые являлись отдаленными гибридами между смородиной и 

крыжовником.

В Швеции, на сельскохозяйственной станции в Альнарпе, межвидовые 

скрещивания проводил профессор Ф. Нильсон, которым и был получен 

фертильный смородинно-крыжовниковый гибрид Kroma.

В Венгрии селекционером А. Порпаци создан сорт смородино- 

крыжовника Riko [23].

В настоящее время эти сорта районированы и успешно возделываются 

в мягких климатических условиях Западной Европы. Было даже предложено 

рассматривать их в ранге новой культуры, присвоив ей название рибелярия 

или латинское название Ribes х nigrolaria Rud. Bauer & A. Bauer.
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В нашей стране смородинно-крыжовниковые гибриды не получили 

промышленного распространения. Сведения об особенностях их 

выращивания на территории России и сопредельных государств 

немногочисленны и противоречивы. Так, в условиях Закарпатья, по 

сообщению И. Ю. Фогела [24], сорт Josta проявляет устойчивость к 

американской мучнистой росе и антракнозу, имеет достаточную  

зимостойкость вегетативных органов, но отмечены случаи повреждения 

цветков весенними заморозками. На Алтае, по наблюдениям JI. С. Санкина  

[5], напротив, смородинно-крыжовниковые гибриды Josta и Kroma 

незимостойки и поражаются американской мучнистой росой. В Республике 

Коми сорт Josta также сильно подмерзает (до 4 баллов) и имеет единичное 

плодоношение [25].

Сведения о возделывании смородинно-крыжовниковых гибридов в 

Красноярском крае отсутствуют.

Сортовые особенности йошты. У йошты отмечается огромная энергия 

роста. На плодородной земле при тщательном уходе за лето вырастает 1-2 

сильных побега высотой 1,5 —  2,5 м. Кусты мощные, раскидистые, состоят 

из нескольких разветвленных ветвей-стволов, уже в пятилетнем возрасте 

достигают 3-4 м в диаметре и 2 - 2,2 м высотой, и по всем признакам намного 

превосходят достаточно невзрачные смородину и крыжовник. Листья больше 

чем у смородины, но без ее специфического запаха, листовые пластинки 

круглее, вывернуты и развернуты. Цветки большие, яркие. Цветет йошта 

очень обильно, во время плодоношения образуются гроздья больших темно­

бордовых ягод. В целом гибрид достаточно удачный: от крыжовника  

выгодно отличается отсутствием колючек, большей морозостойкостью, а 

черную смородину превосходит размерами ягод в 1,5 раза. Гроздья 

обильные, но короткие, по 3-5 ягод. Ягоды держатся очень крепко, отрыв 

часто мокрый. Ягоды разного размера, самые крупные до 20 мм в диаметре, 

массой около 3,5 г. Сначала они зеленые, потом краснеют, темнеют до

бордовых, фиолетовых, черных. Кожура гладкая, плотная, прочная, с
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восковым налетом. В начале созревания ягоды твердые, хрустящие, а когда 

перезревают, становятся сочными, винными, кисло-сладкими, с приятным 

мускатным ароматом.

1.2 Теоретические и практические аспекты изучен

химического состава и потребительских свойств нового ягодного сырья

Одним из способов повышения эффективности использования 

ягодного сырья является его рациональная переработка, поскольку именно 

ягодное сырье является источником недостающих в пищевом рационе 

микронутриентов (витаминов, макро- микро- и ультрамикроэлементов, 

биофлавоноидов, антиоксидантов и др. веществ), обеспечивающих 

повышение уровня качества жизни населения РФ.

Государственная политика РФ на 2010-2020 гг. направлена на 

корректировку пищевых рационов за счет увеличения потребления плодово- 

ягодного сырья.

Годовая норма потребления фруктов и ягод должна составлять 113 кг в 

год на человека, однако Россия значительно отстает от многих стран по 

потреблению этой группы продуктов (53 кг/г на человека).

Разработка и совершенствование традиционных технологий на основе 

переработки ягод направлены на улучшение пищевых рационов путем 

создания функциональных пищевых продуктов. Поэтому, изучение 

химического и физико -  химического состава ягод с целью создания 

функциональных продуктов питания является актуальным.

Представляет интерес изучение химического состава нового, ранее не 

культивируемого в Красноярском крае, растительного сырьярягод йошты.

Химический состав. Плоды черной смородины и йошты накапливают 

недостаточное количество сахаров и избыток органических кислот. Они  

характеризуются низкой сокоотдачей, что предопределяет сложность 

изготовления из них вин, соков. Влияние условий выращивания на
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показатели качества и содержание некоторых компонентов химического 

состава в плодах черной смородины и йошты находятся в прямой 

зависимости от гидротермического коэффициента (ГТК) вегетационного 

периода, а условия вегетационного периода проявляют значительное влияние 

на накопление отдельных компонентов химического состава плодов и ягод 

(рисунок 1.1) [26].

Корреляционный анализ зависимости сухих растворимых веществ и 

сахаров в плодах черной смородины и йошты от ГТК вегетационного 

периода подтверждает сильную обратную зависимость. При максимальном 

значении ГТК (1,91) вегетационного периода 2001 года, наблюдалось самое 

низкое значение сухих растворимых веществ в плодах черной смородины 

(11,6-12,0%) (таблица 1.1) [26] . Накопление титруемых кислот в плодах 

обеих культур снижалось со снижением ГТК.

Таблица 1.1 - Содержание некоторых компонентов химического состава

плодов черной смородины и йошты

Культура
(сорт)

Год Массовая 
доля 
сухих 

веществ,%

Сахара,
всего,

%

Гл го- 
коза,%

Фрук­
тоза^

Саха­
роза,%

Титру­
емые 
кис­

лоты,%

Пектины,%

Черная
смородина

Митяй
Шмырев

2001 11,6 6,18 2,76 3,12 0,30 2,67 1,6
2002 12,2 8,15 4,16 3,74 0,25 2,54 0,9
2003 14,1 9,07 4,68 4,10 0,29 1,86 1,4

среднее 12,6 7,8 3,87 3,65 0,28 2,36 1,3
Черная

смородина
Надежда

2001 12,0 6,18 3,41 2,38 0,19 2,62 1,70
2002 12,07 8,30 4,22 4,08 0,00 2,61 0,80
2003 13,8 9,46 4,38 4,81 0,27 2,23 1,40

среднее 12,8 7,91 4,00 3,76 0,15 2,49 1,30
Иошта 2001 9,8 5,22 2,4 2,62 0,18 1,8 1,8

2002 10,1 5,62 2,67 2,71 0,24 1,85 1,5
2003 13,5 7,8 4,33 3,18 0,29 1,67 1,5

среднее ш 6,21 3,13 2,84 0,24 1,77 0,6

Содержание пектиновых веществ в плодах йошты было несколько

выше (1,6%), чем в плодах черной смородины, в которых по средним данным

их было 1,3%. В условиях 2001 года, когда температура воздуха в период

созревания была самой низкой среди всего периода исследования,
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содержание пектиновых веществ в плодах черной смородины повышалось до 

1,6-1,7% [26].

Химический состав ягод йошты
16 1—
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Рисунок 1.1- Зависимость содержания сухих растворимых веществ, сахаров, 

титруемых кислот, пектиновых веществ в плодах йошты от ГТК

за период вегетации 

Среди других ценных компонентов в плодах йошты содержание 

витамина С было в пределах 97,5-149,6 мг/100 г, а плоды черной смородины 

содержали его в 1,8-1,9 раза больше (таблица 1.2 ).

Таблица 1.2 -  Содержание витаминов в черной смородине и йоште

Культура
(сорт)

Содержание витаминов, мг/100г
С Bi \ в2 РР

Черная
смородина
Митяй
Шмырев

226,3 0,035 0,046 1,074

Надежда 238,1 0,045 0,048 1,111
Иошта 124,0 0,048 0,039 0,560

В условиях наибольшего количества осадков в течение вегетационного 

периода и при высоких значениях ГТК содержание витамина С в плодах 

было самым высоким. Однако, установлено, что на содержание витамина С и

-массовая доля сухих 
веществ,%

- сахара,%

■ титруемые кислоты,'

• пектины, %

2002

Временной период

2003
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РР наибольшее влияние оказывает сорт, тогда как на содержание витамина 

Bj и особенно В2 -  фактор «погодные условия вегетационного периода».

Содержание золы в плодах йошты -  0,58%. Кальция и магния в плодах 

обеих культур было почти одинаково (10-11 мг/100 г и 8-9мг/100 г, 

соответственно), несколько больше кальция (на 8%) в плодах йошты, магния

-  в плодах черной смородины Митяй Шмырев.

Из микроэлементов плоды черной смородины имели алюминий, 

железо, цинк, а плоды йошты -  бор, марганец, цинк и хром, (таблица 1.3 )

Таблица 1.3 - Содержание микроэлементов в плодах при сборе (мкг/100 г)

Культура/сорт Fe Си Со А1 Мп Mg В Сг Ni Ti

Черная смородина 

МитяйШмырев
990 92 1,1 1633 140 288 91 25 27 23

Черная смородина 

Надежда
1880 40 1,2 3000 85 157 71 21 20 45

йошта 1140 71 1,0 1858 112 173 116 24 24
21

В работе [29] также проведено определение химического состава ягод 

йошты. Для проведения анализа (массовая доля сухого вещества, сумма 

сахаров, содержание аскорбиновой кислоты (витамина С), определение 

титруемой кислотности) применялись общепринятые методики [30], а 

витамин P-активные вещества и пектины определялись по методическим 

указаниям [31].

Химический анализ ягод смородинно-крыжовниковых гибридов 

позволил установить, что между изучаемыми образцами нет существенных 

различий по компонентам общего химического состава плодов (таблице 1.4) 

[29].
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Таблица 1.4 -  Химический состав ягод смородинно-крыжовниковых 

гибридов

Образец Сухое
вещество,
%

Сумма 
сахаров,%

Титруемая 
кислотность,%

Сахаро­
кислотный
индекс

Аскорбиновая 
кислота, 
мг/100 г

Kroma 18,4 8,6 2,9 2,9 105,5
В 1323/3 19,0 - - — 100,4
Josta 17,4 10,1 2,8 3,6 91,3
3231 21,3 - — - 26,3

Ягоды йошты накапливают в среднем от 18,4 до 21,3% сухих веществ. 

Из них повышенным содержанием указанных веществ (>20%) обладает 

номерной образец 3231.

Сорта Josta и Kroma характеризуются средним уровнем накопления 

сахаров и относительно невысоким содержанием свободных (титруемых) 

кислот.

Ягоды сорта Josta имеют довольно высокий сахаро - кислотный индекс 

(СКИ). У сорта Kroma этот показатель значительно ниже.

Уровень накопления аскорбиновой кислоты в плодах изучаемых 

образцов характеризуется довольно близкими значениями, за исключением 

образца 3231 (таблица 4). Эти показатели сравнимы с содержанием 

аскорбиновой кислоты в ягодах крыжовника и довольно высоки для этой 

культуры. Но по сравнению с черной смородиной такой уровень накопления 

витамина С считается низким.

Химический анализ листьев смородинно-крыжовниковых гибридов 

показал, что в них, по сравнению с плодами накапливается значительно 

больше аскорбиновой кислоты -  до 379,0 мг/100г у сорта Kroma и до 406,6 

мг/100г у сорта Josta.

Суммарное содержание биологически активных веществ в ягодах 

гибридов невелико -  94,1 мг/100г у сорта Kroma и 128,9 мг/100г у сорта Josta. 

По сравнению с ягодами листья йошты накапливают в десятки раз больше 

флавоноидов (2966,8 мг/100г) (таблице 1.5) [29].
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Таблица 1.5 -  Содержание БАВ в ягодах и листьях смородинно- 
крыжовниковых гибридов ___________________________________________

09 Флаваны, мг/100 г
О U
9 о 2 <ио X

5 2
QQ еЗя

щX о

Образец ■е* Ш

мч
XсЗ

£
оо

К
о

U
bd
е ^ "Яя £

ЕГ
О § 1

оCQ и
св о  
S о

св
2

ч  * 
<8 *

Н
133ей S *п  * 2 ч  о  

1 ' е 0S С S
8 ё

ог*> х 2 С
О S и и  й С .4 л и  ю S

Josta (ягоды) 6,9 29,5 17,7 7,9 67,0 129,0
Josta (листья) 614,8 46,7 268,9 1712,9 323,5 2966,8
Кгоша (ягоды) 8,4 24,6 12,3 18,1 30,7 94,1

Наряду с этим отмечено, что плоды смородинно-крыжовниковых 

гибридов являются ценным источником пектиновых веществ (таблица 1.6) 

[29]. Известно, что пектиновые вещества адсорбируют бактериальные 

токсины, соли ртути, свинца, меди [32], обладают выраженной 

противорадиационной активностью. Кроме того, пектины способны 

связывать и выводить из организма холестерины [33].

Согласно полученным данным [29], смородинно-крыжовниковые 

гибриды по уровню накопления пектинов превосходят даже черную 

смородину, в ягодах которой содержание указанных веществ составляет

0,594% (Черный жемчуг) -  1,010% (Александрина).

Таблица 1.6 -  Содержание пектиновых веществ в плодах смородинно­

крыжовниковых гибридов

Образец Растворимый 
пектин,%

Протопектин, % Сумма пектиновых 
веществ, %

Крома 0,503 0,796 1,299
Йошта 0,376 0,722 1,098

Л. Салеба [40] с сотрудниками отмечают, что ягоды йошты можно 

использовать как сырье для получения биологически-активных веществ 

(БАВ), поскольку в них содержится много витамина С, Р, железо, йод, калий, 

медь, органические кислоты, сахара, пектин и антоцианы.
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Алексанян К.А. в своей монографии приводит данные о содержании 

сахаров и пектиновых веществ в йоште и ее прародителях (таблица 1.7) [34] 

Таблица1.7- Предельные значения содержания сахаров и пектиновых  

веществ в плодах и ягодах, %

Вид ягод Сахара Пектиновые вещества
Иошта 5,0-8,0 1,0-1,6
Крыжовник 5,0-17,0 0,2-0,6
Черная смородина 4,5-12,5 0,2-1,2

Из табличных данных видно, что йошта содержит несколько меньше 

сахаров, чем смородина и крыжовник, но больше пектиновых веществ, чем 

родственные ей растения.

Измерение антиоксидантной активности ягод.  В литературе 

отсутствуют данные по измерению антиоксидантной активности ягод йошты, 

хотя общеизвестно, что природные антиоксиданты широко используются для 

лечения в клиниках и в оздоровительных центрах, они включены в 

программы диетического питания [35].

Содержание антиоксидантов в пищевых продуктах, напитках, БАДах, 

как правило, неизвестно. Поэтому измерение и контроль содержания 

антиоксидантов —  актуальная аналитическая задача, имеющая социально­

здравоохранительное значение.

За прошедшее десятилетие разработано много методов определения 

антиоксидантной активности, предложены новые реагенты, созданы 

модельные системы и приборы аналитического контроля.

В основе методов определения антиоксидантной активности чаще 

всего лежат принципы прямого или косвенного измерения скорости или 

полноты реакции антиоксидантов с соответствующими реагентами [36].

Можно выделить три типа методов в зависимости от того, какой  

регистрируется процесс:

■jfe  потребление кислорода;

—  образование продуктов окисления;
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—  поглощение (или связывание) свободных радикалов.

В первом и втором случаях антиоксидантная активность определяется 

по ингибированию скорости потребления реагента или образования 

продуктов реакции окисления. В этих методах антиоксидантная активность 

есть функция многих параметров, в частности, природы исследуемого 

вещества, концентрации антиоксиданта и других соединений, времени, 

температуры и т.д. Поэтому данные одних методов обычно не коррелируют с 

данными других методов.

Для количественного определения антиоксидантов амперометрический 

метод представляется весьма надежным [37]. Амперометрический метод 

анализа позволяет непосредственно измерить содержание всех 

антиоксидантов в пробе.

Другие методы — непрямые, в них оценивается ингибирование 

реакционных смесей (в частности, свободных радикалов), генерированных в 

ходе реакций.

Как известно, амперометрический метод детектирования обладает 

рядом преимуществ. Это низкий предел обнаружения, высокая селективность 

(определяются только соединения, молекулы которых могут окисляться, 

другие соединения, присутствующие даже в больших концентрациях не 

определяются), малый объем электрохимической ячейки (0,1—5 мкл), 

простота обслуживания.

Амперометрический метод перспективен для реализации измерения 

антиоксидантной активности пищевых продуктов и напитков. В частности, 

он был успешно применен для определения антиоксидантной способности 

различных вин [38].

Наряду с амперометрическим методом разработаны и успешно 

применяются иные методы определения антиоксидантов.

Создание банка данных по содержанию антиоксидантов в пищевых

продуктах и напитках — первостепенная задача в решении проблемы

оксидантного стресса. Необходимо измерять содержание антиоксидантов в
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основных пищевых продуктах: овощах, фруктах, ягодах, соках, орехах, 

корнеплодах, специях, зернах, семенах, растительных маслах, рыбных 

продуктах, меде, чае, кофе, вине, пиве, коньяке и многих других. По 

результатам таких измерений должны вводиться поправки на сорта 

продуктов, на продолжительность их хранения.

Полученная информация, сформированная в виде банка данных, 

должна стать достоянием населения РФ, в первую очередь врачей, 

биохимиков, диетологов, специалистов оздоровительных центров и др. О 

содержании антиоксидантов в продуктах должны быть осведомлены:

широкие слои населения (располагая данными о содержании 

антиоксидантов в различных продуктах, каждый человек будет иметь 

возможность сам составлять себе диету для максимально эффективного под­

держивания своего здоровья);

— производители пищевой продукции (в частности, эти данные будут 

стимулировать создание новых продуктов более высокого качества);

— врачи (информация позволит обоснованно применять антиоксидантную 

терапию, в частности, для онкологических больных до и после операции, 

после и при химиотерапии и облучении);

— работающие в тяжелых и вредных условиях труда;

— работники, подвергающиеся частым стрессам, перегрузкам и т.д.

Данные по измерению антиоксидантной активности близких к йоште 

по происхождению ягод приведены в таблице 1.8.

Таблица 1.8 - Суммарное содержание антиоксидантов в соках ягод

Ягоды Содержание антиоксидантов, мг/г
черная смородина 7,65
крыжовник 0,46

Практическое использование информации об антиоксидантной 

активности пищевых продуктов, напитков, БАДов, лекарственных

препаратов позволит обоснованно проводить не только «лечение» 

оксидантного стресса, но и его профилактику. Это обеспечит, во-первых,

23



снижение заболеваемости в первую очередь наиболее опасными болезнями, 

во-вторых, предупреждение преждевременного старения, что позволит 

увеличить продолжительность жизни в целом и продолжительность 

трудоспособного периода в частности.

Извлечение и идентификация антоцианидиновых красителей. 

Антоцианы являются водорастворимыми пигментами растений, 

локализованными в вакуолях растительных клеток, и представлены в 

большинстве случаев гликозидами полигидрокси — и

полиметоксипроизводных солей 2 —  фенилбензопирилиума или 

флавилиума. Гликозиды обычно присоединены в 3 —  положение молекулы 

пигмента. Роль антоцианов в растениях сводится, в частности, к 

дезактивации активных форм кислорода. Это свойство является основой 

использования плодов и ягод растений, богатых антоцианами, в качестве 

лечебного питания, что вызывает интерес к растениям, которым свойственно 

высокое накопление данных соединений [39].

Авторами [28] приводятся данные по получению антоцианового 

красителя из йошты. Как указано в работе, проведенные исследования 

позволили установить, что для получения антоцианового концентрата 

красящих веществ из замороженных выжимок йошты оптимальной является 

концентрация этилового спирта 50 об. % с подкислением соляной кислотой в 

количестве 1 % по объему. Извлечение проводили на водяной бане (80°С) в 

течение 30 минут с соотношением сырье : экстагент - 1 : 30. В результате 

экстрагирования была получена сиропообразная жидкость, окрашенная в 

интенсивный красный цвет, кислого вкуса и с запахом, свойственным сырью 

(специфическим ароматом черной смородины). Таким образом, 

органолептические показатели полученного красителя приемлемы для 

окрашивания различных пищевых продуктов, безалкогольных напитков и 

ликеро-водочных изделий. Физико-химические показатели натурального 

пищевого красителя из выжимок йошты представлены в таблице 1.9 [28].
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Таблица 1.9 - Физико-химические показатели натурального пищевого

красителя из выжимок йошты

Название показателя Величина для красителя
по ДСТУ 
3845-99

исследуемого

Растворимость в воде полная полная
Относительная плотность при 20°С, не менее 1,15-1,20* 1,056
Концентрация красящих веществ (по C0 SO4), г/дмЗ, 
не менее

30-50* 26,5

Сухие вещества (по рефрактометру), % не 
менее

30-50* 20

Активная кислотность (pH) не более 3,5 3,0
Содержание антоцианов, мг % - 460

*в зависимости от сырья

Как видно из данных, представленных в таблице 8, в красителе 

содержится заниженное количество сухих и красящих веществ, поэтому при 

окрашивании пищевых продуктов необходимо увеличивать его расход. При 

получении природного красителя с более стабильными свойствами в 

технологическую цепочку необходимо включать операцию его 

концентрирования [28].

Однако растения различных групп могут иметь ряд особенностей по 

составу и количеству антоцианов в их плодах. В связи с этим актуальным 

становится поиск нетоксичных, легкодоступных, дешёвых источников  

биологически активных веществ, которыми являются антоцианы [39].

Среди смородин хорошо исследован антоциановый состав Ribes nigrum 

L. Обычно выделяют четыре основных антоциана: 3-рутинозиды и 3- 

глюкозиды дельфинидина и цианидина с преобладанием первых веществ в 

указанных парах. Сопоставление антоцианов плодов этого растения с 

антоцианами крыжовника (Grossularia reclinata var. vulgare (L.) Mill. -  смесь 

сортов) и йошты (таблица 1.10) показывает, что гибрид наследует признаки 

обеих материнских форм. Если в плодах крыжовника окраска обусловлена 3- 

рутинозидом и 3-глюкозидом практически исключительно цианидином, то в 

окраске плодов йошты заметно усиливается роль дельфинидиновых 

производных, причем соотношение антоциановых компонентов
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промежуточное меж ду R. nigrum и Gr. reclinata. В плодах смородины 

золотистой относительно велика доля 3-глюкозидного производного 

цианидина, а доля дельфинидиновых компонент в ряде образцов сводится к 

минорным компонетам.

Таблица 1.10 - Антоциановый состав плодов смородин

Растение Доля антоцианов по площади пиков,% Содержание 
антоцианов, г/100г

Dp Glu Dp Rut Су Glu Су Glu плодов кожуры*
R. nigrum 13,4±4,6 53,0±5,0 5,0±1,1 28,6±12,6 0,16±0,05 0,86±0,12

G. reclinata 0 0 66,5 33,5 - -

Иошта 8,2 19,0 13,2 59,6 - 0,17±0,05

R. americanum 4,9±1,6 11,3±2,0 17,7±3,8 66,0±3,5 0,47±0,14 4,7±1,7
R. aureum 2,4±1,8 1,4±0,7 42,2±3,8 52,0±4,0 - “ ...............>■

В литературе данных о составе антоцианов крыжовника и, тем более, 

йошты немного, вероятно, это связано с более сложным их составом, по 

сравнению с антоцианами черной смородины и определенными трудностями 

в их разделении и анализе.

Поскольку природные антоцианы разрешены для применения в 

качестве пищевого красителя Е 163, то, как отмечается в работе [40], 

красители, извлекаемые из ягод йошты, могут быть использованы при 

производстве мармеладов, карамели, драже, сухих плодово-ягодных киселей, 

ликеро-водочных изделий и безалкогольных напитков.

Приятный аромат продуктов переработки из плодов обусловливается 

летучими ароматическими веществами, которые проявляются только при 

созревании плодов. Летучие ароматические вещества относят в основном к 

таким химическим соединениям, как терпены, спирты, монокарбоновые 

кислоты, сложные эфиры, альдегиды и кетоны, они быстро окисляются, 

полимеризуются и теряют свои свойства. Состав ароматических соединений 

отдельных видов плодов в значительной степени зависит от сорта, условий 

выращивания, степени спелости и условий хранения.

26



Авторы [41] провели исследования по выявлению ароматических  

веществ в разных продуктах переработки из плодов йошты, выращенной в 

Правобережной лесостепи Украины. Из плодов йошты изготовляли компоты,  

соки с мякотью и сахаром. Исследования были проведены методом ВЭЖХ.

В результате проведенных исследований идентифицирован ряд важных 

ароматических веществ в продуктах переработки йошты (таблица 1.11). 

Таблица 1.11 - Содержание ароматических соединений в продуктах

переработки плодов йошты

Название группы 
веществ

Название продуктов переработки
Свежий 

отпрессованный сок 
плодов

Сок с мякотью и 
сахаром Компот из йошты

Содержание
штук мг/дм3 штук мг/дм3 штук мг/дм

Высшие спирты 18 27,2 12 6,60 14 7,60
Органические кислоты 22 21,65 12 15,20 12 18,53
Сложные эфиры 12 2,25 3 0,86 9 2,16
Фенолы и
ароматические
альдегиды

7 0,43 5 3,71
5

2,31

Терпены и их 
производные

9 2,55 6 1,43 8 4,10

Другие соединения 9 11,77 10 7,44 13 6,51
Неидентифицированные 16 3,13 17 6,38 22 5,47
Всего 93 68,98 65 41,62 83 46,68

Ароматические вещества в продуктах из ягод йошты представлены 

несколькими группами органических соединений.

Высшие спирты это алифатические спирты с суммой углеродных 

атомов больше трех, к ним относятся: пропиловый, бутиловый, амиловый, 

гексиловый, гептиловый, октиловый, нониловый, дециловый и др., а также 

их изомеры. Более всего их выявлено в свежеотжатом соке (27,2 мг/дм3), а в 

соке с мякотью и компоте их почти в 4 раза меньше. Они идентифицируются 

в аромате, содержатся в концентрации 20-40 мг/дм3, поэтому играют 

второстепенную роль в формированию аромата.

В исследуемых образцах выявлены ароматические кислоты, к ним

относятся такие кислоты как салициловая, ацетилсалициловая, бензойная,
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галловая, коричная, миндальная, сиреневая, кумаровая, кумариновая, 

синаповая, капроновая, капиловая и другие, их выявлено в свежеотжатом 

соке из йошты 22 шт., а в соках с мякотью и компоте - по 12 шт. Порог 

чувствительности для ароматических органических кислот составляет 30-60 

мг/дм3, поэтому их наличие несущественно влияет на запах продуктов 

переработки.

В исследуемых образца выявлено 12 веществ эфирной природы в 

свежеотжатом соке, 3 — в соке с мякотью и сахаром и 9 -  в компоте. 

Минимальна концентрация этих веществ в продукте, которая ощущается в 

аромате, составляет 1-3 мг/дм3, поэтому эти вещества в зависимости от 

качественного и количественного состава могут влиять на аромат продукта.

В свежеотжатом соке выявлено 7 ароматических альдегидов и 

фенольных соединений и общая концентрация 0,43 мг/дм3. В других 

продуктах переработки выявлено 5 соединений с содержанием 2,31 и 3,71 

мг/дмЗ в компоте и соке с мякотью соответственно. Их повышенная 

концентрация связана с окислением высших спиртов растворенным 

кислородом в присутствии ферментов. Известно, что ощущаемая 

концентрация ароматических альдегидов и фенолов составляет 5-10 мг/дм3, 

поэтому они незначительно влияют на формирование аромата.

Растительные терпеноиды -  это широкий спектр веществ с 

выраженными ароматными свойствами. Ощущаемая пороговая концентрация 

составляет 0,1-0,3 мг/дм3. В опытных образцах выявлено 6-9 разных 

соединений терпеновой природы. Наибольшая концентрация их наблюдалась 

в компотах, так как плоды не дробились, и значительная часть терпеноидов, 

находящихся в кожице, сохранились в продукте.

В исследуемых образцах выявлены и другие соединения, имеющие 

слабые ароматические свойства, а также неидентифицированные, 

отсутствующие в каталоге.

Среди ароматических веществ продуктов переработки ягод йошты

найдены такие, которые относятся к биологически активным: сквален, 1,8-
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цинеол, его изомер 1,4-цинеол, их производные. Ациклический 

полиненасыщенный жидкий углеводород сквален содержался в 

концентрации 1,12-5,13 мг/дм3. Рекомендуемая величина суточного 

потребления с лечебной и профилактической целью 0,4 г в сутки.

Содержание 1,8-цинеола, его производных и 1,4-цинеола обнаружено в 

пределах 0,66-2,75 мг/дм3, этот моноциклический терпен применяется в 

медицине и как компонент искусственных эфирных масел. Исследования по 

содержанию 1,8-цинеола в виноматериалах из крыжовника и смородины 

черной, «прародителей» йошты, а также из плодов йошты показали наличие 

компонента только в последних (0,77-0,84 мг/дм3). Это позволило сделать 

вывод, что специфический видовой аромат йошты определяется 

содержанием 1,8-цинеола и его производных, что подтверждается их 

содержанием и специфическим ароматом соков и компотов из плодов йошты.

Из вышесказанного следует, что согласно качественному и 

количественному анализу содержания ароматических веществ разной 

природы в продуктах переработки из плодов йошты, в свежеотжатых соках 

ароматических веществ сохраняется больше всего; в соках с мякотью их 

меньше на треть, в компотах -  на 10%. Концентрация ароматических 

веществ в продуктах переработки на 32-40% ниже, чем в свежеотжатом соке.

Таким образом авторы констатируют, что исследуемые продукты  

содержат ценные компоненты, что позволяет их рекомендовать как источник  

биологически активных веществ для лечебного и профилактического  

питания.

Обобщая вышесказанное, можно отметить, что ягоды йошты по своему 

химическому составу близки к традиционно используемым ягодам 

смородины и крыжовника, но по некоторым показателям (например, по 

содержанию пектина, красящих веществ) превосходят их. Следовательно, 

они могут быть использованы как источники витаминов , антиоксидантов, 

красителей, других биологически активных веществ для создания новых 

продуктов питания общего функционального назначения
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1.3 Обзор направлений использования плодово-ягодного сырья 

в различных отраслях пищевой промышленности

Диетологи Франции считают, что оптимальное потребление вина для 

пожилых людей составляет 5-7% общей калорийности рациона, что 

соответствует 0,4-0,5 дм3 в день [42]. Долгожители Абхазии в возрасте более 

100 лет утверждают, что сброженный виноградный сок в такой же мере 

полезен старому человеку, как молоко младенцу [43].

Важным подспорьем в пополнении человеческого организма макро- и 

микроэлементами служат плодово-ягодные вина, и в особенности 

некрепленые, обладающие довольно высокой сахаристостью и 

стабильностью. Такие вина отличаются мягкостью, бархатистостью, 

слаженным букетом и вкусом.

В Белоруссии и России некрепленые вина отличаются высоким  

качеством и пользуются повышенным спросом потребителя. В то же время 

некрепленые высококачественные вина в Украине фактически не 

производятся.

В работе [44] представлена технология приготовления 

высококачественных некрепленых плодово-ягодных вин повышенной 

биологической ценности, обеспечивающая сокращение технологического 

процесса на 2-4 месяца. Для изготовления сортовых виноматериалов 

используются ягоды черной смородины, крыжовника, йошты и других ягод.

Ученые из Украины [27] провели химический анализ виноматериалов, 

полученных из йошты и родственных ей растений (таблица 1.12).

Таблица 1.12 - Содержание некоторых компонентов химического состава в

плодово-ягодных виноматериалах, мг/дм3

Виноматериалы Компоненты
Фенольные
вещества

Красящие вещества Аскорбиновая
кислота

крыжовниковый 819 9,0 240
йоштовый 1196 26,4 200
черносмородиновый 1456 31,7 330
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В плодово-ягодных винах отмечено повышенное содержание 

аскорбиновой кислоты.

Некрепленые плодово -  ягодные вина характеризовались

разнообразным составом макро- и микроэлементов (таблицы 1.13, 1.14) [27]. 

Таблица 1.13 - Массовая концентрация золы и макроэлементов в

виноматериалах, мг/дм3

Виноматериалы Объемная кон­
центрация эти­

лового спирта, %
Зола

макроэлементы

Са Mg К Р Fe

крыжовниковый 14,3 4,9 240 180 710 15 9,8
йоштовый 17,0 2,2 188 149 813 41 10,0

| черносмородиновый 13,3 4,2 212 151 - - 8,4

Таблица 1.14 - Массовая концентрация микроэлементов в виноматериалах,

мг/дм3

Виноматериалы Микроэлементы
Си Zn Мп Сг Ni Sr Ti

крыжовниковый 20 381 1052 982 50 982 20
йоштовый 59 258 1665 40 40 1338 <0,005
черносмородиновый 201 424 1322 131 131 2098 40

Данные таблиц показывают, что плодово-ягодные вина отличаются 

довольно высоким содержанием органических кислот, фенольных и 

красящих веществ, аскорбиновой кислоты и зольных элементов, что 

обуславливает их повышенную биологическую ценность, антиалкогольные, 

антистрессовые и антиоксидантные свойства.

Наряду с ягодами черной смородины и крыжовника йошту можно 

рассматривать как отличное сырье для производства плодово -  ягодных вин. 

На сегодняшний день этим активно занимаются в регионах Украины и  

Беларуссии [27, 44].

За годы антиалкогольной компании производство плодово-ягодных вин 

в Украине было полностью уничтожено, хотя его значение, как одной из 

безотходных технологий садоводства с экономической точки зрения трудно 

переоценить. Известно, что некрепленые вина отличаются высокой
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натуральностью и качеством, однако в Украине их практически не  

производят. Ценные плоды черной смородины недостаточно используются в 

производстве вин, а плоды йошты совсем не изучены как сырье и не внесены 

в перечень плодов, которые используются при производстве плодово- 

ягодных вин. Поэтому решение этой проблемы является своевременным и 

актуальным.

В диссертационной работе Каричковского В.Д. [26] установлена 

зависимость накопления биологически активных веществ в плодах черной 

смородины сортов Минай Шмырев, Надежда и йошты, выращенных в 

условиях Правобережной Лесостепи Украины, от гидротермического 

коэффициента, характеризующего влияние погодных условий 

вегетационного периода и установлены соответствующие уравнения 

регрессии.

Автором предложены новые элементы технологии изготовления 

некрепленых вин повышенной пищевой ценности за счет оптимизации 

способов первичной обработки плодов черной смородины и йошты, а также 

оптимизации процесса брожения. Немаловажно, что в работе определены 

основные компоненты химического состава некрепленых виноматериалов из 

плодов черной смородины и йошты и их пищевая и диетическая ценность, 

рассчитаны коэффициенты корреляции между органолептическим 

показателям качества виноматериалов и содержанием в них некоторых 

компонентов химического состава.

Важным является тот факт, что были определены показатели 

экономической эффективности производства некрепленых вин из плодов 

черной смородины и йошты. Производство некрепленых вин с 

использованием плодов черной смородины и йошты пополнит ассортимент 

доступных по цене, конкурентоспособных пищевкусовых напитков.

По мнению авторов [45], является актуальным предупреждение потерь

урожая ягод черной смородины, крыжовника, йошты путем переработки их

на некрепленые виноматериалы с нормированным содержанием спирта
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и титруемых кислот, благодаря применению современных технологических 

приемов и средств, обеспечивающих сохранение биологически активных 

веществ сырья в плодово-ягодных винах. Употребление взрослыми людьми 

в умеренных количествах алкогольных напитков высокого качества, 

содержащих полифенолы, натуральные органические кислоты, в частности, 

аскорбиновую кислоту, безусловно, принесет пользу. А своевременная 

переработка ягод, плодов в местах их выращивания способна принести 

дополнительную прибыль садоводческому предприятию [46-48].

Из некрепленых виноматериалов можно готовить сортовые и купажные 

вина высокого качества, способные занять свое место рядом с виноградными, 

достойно выдержать конкуренцию на рынке как новый продукт [49]. 

К сожалению, препятствием к широкому внедрению разработанных 

технологий является высокая стоимость, что не позволяет развиваться макро- 

и микровиноделию широкомасштабно.

В таблице 1.15 [45] представлены результаты дегустационной оценки 

сортовых и купажных плодово-ягодных вин, изготовленных из сырья урожая 

предыдущего года.

Таблица 1.15 - Дегустационная оценка плодово-ягодных некрепленых вин, 

балл

№ образ­

ца

Название вина Дата проведения; Количество 

независимых дегустаторов, чел.

Средняя

оценка

13.04.2013;

10

13.03.2014;

20

15.05.2015;

26

1 Крыжовниковое 8,1 8,3 8,5 8,3

2 Красносмородиновое 8,2 7,7 8,4 8,1

3 Черносмородиновое 9,4 7,6 8,5 8,5

4 Иоштовое 9,5 9,1 9,3 9,3

5 Клубничное 8,2 9,5 8,3 8,7

6 Малиновое 8,9 9,0 8,7 8,7

7 Вишневое 9,5 8,0 8,6 8,9
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Продолжение таблицы

8 Софиевские звезды 9,1 8,4 9,0 8,8

9 Чудосад 9,3 8,0 8,3 8,5

10 Уманское бархатное 8,7 8,7 8,4 8,6

11 Мускатный аромат 9.4 8,3 8,8 8,8

Особенно интересным получается вино из йошты, которое обладает 

удивительным букетом, напоминающим аромат граната. Как показали 

исследования, в нем содержатся терпеновые спирты —  цинеолы, которые не 

обнаруживаются ни в крыжовниковом, ни в черносмородиновом 

виноматериалах. Крыжовниковое вино всегда очень чистое, приятное, 

действительно является конкурентом виноградному.

В таблице 1.16 [45] приведены результаты расчетов экономической 

эффективности производства некоторых некрепленых виноматериалов. 

Таблица 1.16 -Показатели экономической эффективности производства 1

децилитра плодово-ягодных виноматериалов (грн)

Показатель Название виноматериалов
Крыжовниковый Иоштовый Малиновый Черносмородиновы

й
Себестоимость 120,50 120,60 125,45 141,53
Цена
реализации

180,80 205,00 185,10 216,50

Прибыль 60,30 84,40 59,65 74,97
Уровень
рентабельности

50,04 69,98 47,50 52,97

Некрепленые плодово-ягодные вина имеют высокие 

органолептические качества (дегустационная оценка 8,1-9,3 бала), содержат 

биологически активные вещества, пользуются спросом у потребителей, 

поэтому они являются конкурентоспособными и должны занять достойное 

место на украинском и международных рынках. Производство некрепленых 

виноматериалов в садоводческих хозяйствах обеспечит снижение потерь 

выращенного урожая и получение дополнительной прибыли.
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В настоящее время одним из перспективных направлений развития 

виноделия в Республики Беларусь является производство натуральных 

столовых вин, изготовленных из местных сортов плодово-ягодного сырья, 

произрастающего в республике. Натуральные столовые вина, 

вырабатываемые в соответствии с СТБ 1694-2006 «Вина фруктово-ягодные 

натуральные и виноматериалы фруктово-ягодные натуральные 

обработанные. Общие технические условия», содержат этиловый спирт 

только эндогенного происхождения, в связи с чем относятся к группам  

алкогольной продукции, представляющим наименьшую группу риска, так  

как содержат ряд незаменимых микронутриентов, способствующих защите 

организма от воздействия чистого алкоголя: флавоноиды, антоцианы, 

микроэлементы, витамины, аминокислоты и др. [50].

Кроме того, в состав плодов и ягод входят сахара, органические 

кислоты, пектиновые и фенольные вещества, азотистые соединения, 

обладающие технологическим потенциалом как для формирования аромата и 

вкуса, так и для повышения биологической ценности фруктово-ягодных  

натуральных вин [51].

Были изучены 13 видов плодов и ягод [44], произрастающих в 

республике Белоруссия, в том числе йошта —  нетрадиционный вид сырья, 

ранее не используемый для виноделия. Выбор ягод йошты обусловлен их 

уникальным составом, большим запасом фенольных веществ и витамина С, 

что создает большие перспективы для расширения ассортимента плодовых 

вин, в том числе натуральных [3].

В работе [44] приводятся данные по составу исследуемого сырья, в том 

числе массовая доля сухих веществ, сахаров, титруемых кислот (рисунок  

1.2).
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1 —s- алыча, 2 —  вишня, 3 —  земляника (клубника), 4 —  йошта, 5 —  клюква, 

6 —  крыжовник, 7 —  малина, 8 —  рябина обыкновенная, 9 —  слива,

10 —  черника, 11 —  рябина черноплодная, 12 —  смородина красная,

13 —  смородина черная 

Рисунок 1.2 - Сравнительные данные качественного состава плодов и ягод, 

перерабатываемых предприятиями Республики Беларусь

Из приведенных данных видно, что цветное плодово-ягодное сырье 

Республики Беларусь характеризуется довольно высокой массовой 

концентрацией титруемых кислот: при нормативном значении в плодовом 

вине 5-8 г/дм3, массовая концентрация титруемых кислот большинства видов 

плодово-ягодного сырья составляет более 10 г/дм3.

В работе [44] было исследовано влияние региона произрастания 

йошты на содержание в ягодах сухих веществ и органических кислот  

(рисунок 1.3).
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Содержание сухих веществ в ягодах

■ черника

■ йошта

■ вишня

область я ч.смородина

А

Содержание титруемых кислот в ягодах

Б

А -  массовая доля сухих веществ;

Б -  массовая концентрация титруемых кислот

Рисунок 1.3 - Сравнительные данные физико-химичсеких показателей 

плодов и ягод в зависимости от региона произрастания, перерабатываемых 

предприятиями Республики Беларусь:
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Несмотря на то, что значения физико - химических показателей 

находятся в широких пределах, видно, что ягоды южных областей 

республики накапливают больше биологически активных веществ, по 

сравнению с северными областями. Это является объективным фактором для 

создания продуктов питания нового уровня. Анализ представленных на 

рисунке данных показывает высокое содержание органических кислот в 

плодово -  ягодном сырье одного вида (например, йошты), которое 

значительно меняется в зависимости от региона произрастания.

Качественный анализ сахаров и органических кислот был проведен для 

образцов сока из свежих ягод вишни, черники, черной смородины и йошты. 

Для определения содержания углеводов был применен метод 

высокоэффективной жидкостной хроматографии ВЭЖХ [52,53]. Диаграмма 

соотношения сахаров приведена на рисунке 1.4а; диаграмма соотношения 

органических кислот приведена на рисунке 1.46.
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Рисунок 1.4а - Соотношение содержания органических кислот в 

опытных образцах плодов и ягод, %
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Вид сырья

I _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _
Рисунок 1.46 - Соотношение содержания органических кислот в 

опытных образцах плодов и ягод, %

Результаты проведенных исследований показатели, что химический  

состав плодово-ягодного сырья не является постоянным и изменяется в 

зависимости от вида и региона произрастания. Так, общ ее содержание сухих 

веществ, массовая концентрация титруемых кислот и сахаров, являющихся 

одними из основных показателей, характеризуют техническую зрелость, вкус 

и аромат плодово-ягодного сырья. Отмечено, что по содержанию углеводов 

наблюдается незначительное количество дисахарида сахарозы во всех 

исследуемых образцах, а моносахара (глюкоза и фруктоза) - существенно 

преобладают, находясь в различном соотношении по отношению к разным 

видам плодово-ягодного сырья. Так, например, для йошты соотношение 

фруктозы и глюкозы составляет примерно 0,7:1. Из органических кислот в 

ягодах йошты преобладает лимонная. Щавелевая кислота содержится в 

незначительных количествах (от 0,05 до 0,06 %).

По результатам проведенного анализа авторы отмечают высокую  

кислотность ягод, произрастающих в Республике Беларусь. А  это ведет к 

тому, что при изготовлении вин следует применять питьевую воду с целью 

достижения нормируемого значения массовой концентрации титруемых  

кислот в готовой продукции в ущерб качества столовых вин [44].
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1.4 Современные приоритеты использования нового 

ягодного сырья в производстве продуктов массового питания и 

функционального назначения

В литературе имеются сведения о продуктах, полученных из йошты. 

Традиционно ягоды йошты, так же как ягоды смородины и крыжовника, 

можно использовать для приготовления компотов, которые приобретают 

окраску и вкус самих ягод, соков, морсов, джема, повидла, желе, конфитюра 

[40].

Черные с фиолетовым отливом ягоды йошты начинают созревать в 

середине июля, и этот процесс затягивается на две-три недели. Ягоды имеют 

плотную кожицу, а по размеру напоминают вишню. Интересно, что в начале 

созревания они сходны по вкусу с крыжовником, и лишь по мере созревания 

ярко проявляются вкусовые нотки другой «родительницы» — черной 

смородины.

Зеленые ягоды с еще мягким семенами ценное сырье для пищевой 

промышленности, из полуспелых получается отличное варенье, из спелых >— 

натуральные соки, компоты, мармелад, джем, повидло и т.д.. Соки, компоты 

имеют хорошее темно-бордовую окраску. Ценен сырой джем получается 

плотный, красивый, ароматный, с хорошими вкусовыми качествами. Однако, 

следует отметить, что несколько портят вкус твердые семечки [40].

Сок йошты можно использовать как профилактическое и лечебное 

средство при лучевом поражении, сырой джем — для профилактики склероза 

сосудов, их укупорки, гипертонии, инфарктов.

Переработка ягод йошты не трудоемка. Часто плоды употребляются в 

свежем виде. А из поспевших мягких ягод йошты готовят варенье. Здесь 

проявилось ещё одно достоинство этих ягод - перед варкой их не надо 

накалывать.
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Ягоды йошты окрашивают в приятный красный цвет комп оты и 

повидло и из других плодов с малопривлекательным видом, а также 

исправляют вкус слишком сладких варений из других ягод или плодов.

Самые спелые ягоды йошты, слегка подвяленные прямо на кусте, 

отлично заменяют изюм -  это пикантное десертное дополнение к чаю. А 

замороженные ягоды йошты -  прекрасное витаминное блюдо.

Богатый химический состав ягод йошты позволяет использовать их как 

сырье для получения биологически-активных веществ (БАВ). В ягодах 

содержится достаточно много витамина С, Р, железо, йод, калий, медь, 

органические кислоты, сахара, пектиновые вещества [54].

Так, Фогел И.Ю. в своей работе «Биологические особенности, 

продуктивность и размножение йошты в условиях Закарпатья» приводит 

данные о дегустации блюд из йошты. По его оценкам, из консервов, 

приготовленных из йошты наивысшую дегустационную оценку 28,2 баллов 

по 30-ти балльной шкале получила йошта, протертая с сахаром. В ней 

содержится 53,5% сухих веществ, 1,6% титруемых кислот, 46% сахаров 65 

мг/% витамина С, pH 3,3.

Компот из йошты имел дегустационную оценку 27 баллов. 

Содержание сухих веществ 28,2%, титруемых кислот -  1,7%, витамина С 

38мг/%.

Сок йошты с мякотью оценен в 24,8 балла. Доля мякоти в нем 

составляет 4,3%, сухих веществ 19 %, титруемых кислот 1,4%, витамина С 

40мг/% [24].

Представлены результаты исследований содержания ароматических 

веществ в некоторых продуктах переработки из плодов йошты, выращенной 

в условиях Правобережной Лесостепи Украины. Исследования выполнены в 

Уманском национальном университете садоводства.

В результате проведенных исследований проанализирован 

качественный и количественный анализ содержания ароматических веществ
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разной природы в продуктах переработки из плодов йошты, соках с мякотью  

и компотах.

По итогам исследования количества ароматических веществ разной 

природы выявлено, что в свежеотжатых соках сохраняется более всего 

ароматических веществ, почти на треть их меньше в соках мякотью, и на 10%

-  в компотах. Исследованиями концентрации вышеупомянутых веществ 

установлено, что больше всего их в свежеотжатом соке, а в других продуктах 

их на 32-40% меньше. Исследуемые продукты, содержат ценные 

компоненты, что позволяет их рекомендовать как источник биологически  

активных веществ для лечебного и профилактического питания. 

Специфический видовой аромат плодов йошты и продуктов переработки из 

них определяется содержанием 1,8-цинеола и его производных. [41].

Авторы [45] проанализировали экономическую эффективность 

производства компота, соков с мякотью и сахаром, варенья из плодов йошты 

и обосновали применение предложенной ими методики оценки  

экономической эффективности переработки нетрадиционных видов сырья.

В работе [80] рассматриваются ягоды йошты как сырье для консервной 

промышленности -  сок с мякотью, компоты. Авторами установлен также 

биохимический состав данного продукта.

Поскольку йошта является гибридом крыжовника и черной смородины, 

то во многом имеет похожие полезные свойства «родителей», но в нем 

присутствуют и совершенно уникальные черты. С каждого куста удается 

получить 5-10 кг ягод (в зависимости от сорта). В целях повышения 

урожайности рядом с йоштой высаживают куст смородины или крыжовника.

Таким образом, как показал обзор литературы, ягоды йошты являются  

ценным сырьем для пищевой промышленности, поскольку, имея богатый 

химический состав, позволяют получить новые пищевые продукты для 

сбалансированного питания.
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ

1. В результате изучения флуктуирующей асимметрии смородинно­

крыжовникового гибрида йошта показано, что более высокую степень 

нарушения стабильности развития имеют растений, произрастающихе на 

территории Березовского района Красноярского края.

2. Отмечена возможность успешного культивирования смородинно­

крыжовникового гибрида йошта на территории Емельяновского района 

Красноярского края.

3. Изучены основные физико-химические показатели для свежих, 

замороженных ягод йошты, интродуцированных в Красноярском крае. 

Показано, что при замораживании изменение пищевой и биологической 

ценности выражены незначительно.

4. Изучены физико-химические показатели ягод йошты, подвергшихся 

хранению при температуре -  18°С в течение 6 месяцев. Показана 

целесообразность использования процесса замораживания как наиболее 

эффективного способа консервирования ягод йошты для бесперебойной 

работы перерабатывающих предприятий в течение всего года.

5. Проведен сравнительный анализ химического состава свежих ягод йошты, 

произрастающих в различных районах пригородной зоны г. Красноярска. 

Отмечено, что небольшие различия в результатах исследования объясняются 

особенностями сорта йошты, небольшими отклонениями температурного 

режима выращивания опытных образцов, количеством осадков, выпавших на 

данных территориях. Отмечено, что данные по химическому составу 

согласуются с данными по оценке стабильности выращивания йошты.Ягоды, 

выращенные на территории Емельяновского района имеют более высокие 

качественные показатели.

6. Проведен органолептический анализ свежих и замороженных ягод йошты,

культивируемых западнее и восточнее города Красноярска. Показано, что

органолептические характеристики ягод хорошо выражены. Более
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выраженные потребительские характеристики получены для ягод, 

выращиваемых в Емельяновском районе, западнее г. Красноярска.

7. Хранение при отрицательных температурах в течение 6 месяцев привело к 

некоторому снижению их потребительских характеристик. Показано, что 

данный метод переработки позволяет использовать замороженные ягоды как 

в качестве самостоятельного продукта, так и в качестве функциональной 

добавки в другие пищевые продукты.

8. Проведен микробиологический анализ ягод йошты. Показано, что 

содержание микроорганизмов в ягодах находится в пределах нормируемых 

гигиенических величин. Это свидетельствует о возможности использования 

данного сырья для производства продуктов питания, не отягощенных 

микробиологическими загрязнениями.

9. Проведена количественная оценка антиоксидантной активности экстрактов 

ягод йошты по ингибированию реакции аутоокисления адреналина. 

Установлено, что исследуемые образцы обладают антиоксидантной активностью 

и полученные экстракты могут быть рекомендованы к использованию в качестве 

средств предупреждения заболеваний, нормализации обмена веществ и 

укрепления организма.

10. Определено содержание антоцианов в свежих ягодах йошты 2,4 мг/100 г 

продукта, в ягодах йошты, подвергшихся замораживанию -  2,7 мг/100г 

продукта. Отмечено, что содержание антоцианидинов в этих двух видах 

сырья практически не меняется. Поскольку количество красящих веществ 

ниже нормируемых, при окрашивании пищевых продуктов необходимо 

увеличивать его расход. В последующих исследованиях при получении 

природного красителя с более стабильными свойствами в технологическую 

цепочку необходимо включать операцию его концентрирования.

11. Проведено изучение потребительских предпочтений населения к 

продуктам переработки йошты. Показано, что для формирования 

потребительских предпочтений необходимо производить продукцию в 

достаточном количестве, повышать информированность населения о
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полезных свойствах ягод йошты, включать ягоды йошты в продукты  

функционального назначения, использовать как источник функциональных  

ингредиентов для введения в пищевые продукты массового потребления и 

специализированного назначения.

12. Разработано и представлено фирменное блюдо -  «Смузи ягодный». 

Разработана технико-технологическая карта на фирменное блюдо.
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